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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sbnmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Sénmeden yurdumun Gstiinde tiiten en son ocak.

O benim milletimin yilcizidhr, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Gatma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hil&l!

Kahraman irkima bir gil! Ne bu siddet, bu celdl?

Sana olmaz dokilen kanlarimiz sonra helal.
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hir yasachm, hir yasarim.
Hangi ¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarm!
Kukremis sel gibiyim, bendimi cigner, asarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tagarim.

Garbin & &kin sarmigsa gelik zirhli duvar,
Benim iman dolu gégsim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir imam bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmig canavar?

Arkadas, yurduma algaklar: ugratma sakin;
Siper et gévdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va dettigi gunler Hakk’1n;

Kim bilir, belki yarin, belki yarindan dayakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gecme, tan:
DusUn altindaki binlerce kefensiz yatani.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, diinyalari alsan da bu cennet vatan.

Kim bu cennet vatamn ugruna olmaz ki feda?
Suheda fiskiracak toprag: siksan, siihedal
Cani, canani, bittin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatammdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden 118hi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gogsiine némahrem €li.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Ustlinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her cerfhamdan 11ahi, bosanip kanl1 yasim,
Figkirir ruh-1 micerret gibi yerden na sim;

O zaman yukselerek arsa deger belki bagim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dokulen kanlarimin hepsi heldl.
Ebediyyen sana yok, irkimayok izmihll;
Hakkidir hir yasamis bayragimin hirriyyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Turk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve midafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve héarici bedhahlarin olacaktir. Bir giin, istiklal ve cumhuriyeti
midafaa mecburiyetine disersen, vazifeye atilmak icin, igcinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini disunmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok
namUsait bir mahiyette tezahir edebilir. Istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dusmanlar, butin dinyada emsali gortlmemis bir galibiyetin mumessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin batun kaleleri zapt edilmis, bitiin
tersanelerine girilmis, buttn ordular: dagitilmis ve memleketin her kdsesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Bitlin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak tizere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hattd hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mastevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap dismus olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! Iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Tark istiklal ve cumhuriyetini kurtarmaktir. Muhta¢c oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Ataturk
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KONULAR

1.1. SERVISE HAZIRLIK
1.2. MASA ORTULERINIi HAZIRLAMA
1.3. YEMEK SERVIiS TAKIMLARINI HAZIRLAMA

NELER OGRENECEKSINiz?

* Menuye ve servis alanina uygun servis gesitleri
* Masanin sekline uygun ortuleri hazirlama
* Menuye uygun yemek servis takimlarini hazirlama

TEMEL KAVRAMLAR

sofra, servis, servis personeli, servis araclari, mendu,
kuver, yiyecek icecek isletmesi
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________________________________________________________ HAZIRLIK
: GALISMALARI N

1. Evinizde aksam yemegi icin hazirlanan sofrayl gézlemleyiniz ve sofrada yer alan
malzemeleri bir k&gida yazarak sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

2. Cevrenizde yiyecek ve icecek servisi yapilan yerlerin nereler oldugunu disuntp bir
kagida yazarak sinifta arkadaslariniza okuyunuz ve arkadaslarinizin sizin fikriniz
hakkindaki yorumlarini dinleyiniz.

3. Size yemek servis yapan birinin nasil gériinmesini istediginizi maddeler halinde ya-
zarak sinifta 6gretmeninizle ve arkadaslarinizla paylasiniz.

,_________________________~

___________________________________________________________________________________

1.1. SERVISE HAZIRLIK

insanin yaradilisi geregi bir takim zorunlu ihtiyaglari bulunmaktadir. Bu ihtiyaclarin basinda da
yeme icme gelmektedir (Gorsel 1.1). Tarihi devirler iginde insan, hayatta kalabilmek igin birtakim
yeme igcme aliskanlklari ortaya koymustur. Bu aligkanliklar birgok unsur etrafinda sekillenmis ve
toplumun bir degeri haline gelmistir. Yeme ve igme davraniglari tarihsel slire¢ igerisinde birtakim
uygulamalari da beraberinde getirerek geleneksel kaliplarina kavugsmus ve gelecege aktarilan
kiltdrel 6geler haline gelmistir. Hazirlanan yiyecek ve igeceklerin sofralara sunumu da yeme igme
kultirinin vazgecilmez bir pargasi olmustur. Ginimizde yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ka-
dar bunlarin sofralara servis yapilmasi da basli basina bir uzmanlik alani olarak ortaya ¢ikmigtir.

Gorsel 1.1: Yemek yeme ihtiyaci

1.1.1. Temel Kavramlar

Yiyecek igecek servisinin daha iyi anlasilip uygulanabilmesi igin sofra, servis, servis personeli,
servis araglari, menu, kuver, yiyecek ve icecek isletmesi gibi bazi temel kavramlarin bilinmesi
gerekmektedir.
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Sofra: Masa, sini gibi araglarin yemek yemek

icin hazirlanmis halidir (Goésel 1.2). Sofra kur-
ma sekilleri Ulkelere ve yorelere gore farkhliklar
gOstermesine ragmen sofrayl kurmadaki asil

amag yemek yemektir.

Sofra Dizeni Hazwlklar

Gorsel 1.2: Yemek igin hazirlanmig sofra

BILGi KUTUSU

.....................................

Servis: Fransizcadan dilimize girmis
olan bu kelime Tirkgede “hizmet” anla-
mina gelir. Yiyecek icecek sektdrinde
servis ise yemek salonunun hazirlig
ile baslayip konugu karsilama, siparis
alma, yiyecek iceceklerin sofraya sunu-
munu yapma, boslari toplama ve konugu
ugurlama ile biten her turll faaliyeti kap-
samaktadir.

Servis Personeli: Yiyecek igecek servi-
sinde ¢alisan ve servis konusunda yeter-
li derecede bilgi ve beceriye sahip olan
kisidir (Gorsel 1.3).

Sofra adabi; sofranin kurulma diizeninden yemegin nasil servis yapilacagi, hangi dizen
ile sofraya oturulacagi, yemeklerin nasil yenecegi ve yemekte nasil davranilacagina kadar
dikkat edilmesi gereken kurallar ve konularin tamamidir.

_____________________________________

Gorsel 1.3: Yiyecek icecek servisi yapan personel
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Servis Araglari: Serviste kullanilan her tirli malzemedir. Sofra kurulumu igin ihtiyag duyulan
masa, sandalye, Ortli, pegete gibi malzemeler ile birlikte yiyecek igecek servisini yapmaya yara-
yan tabak, bardak, kasik, ¢atal, bigak gibi malzemeler servis araci olarak tanimlanir (Gorsel 1.4).

Gorsel 1.4: Cesitli servis araclari

Menii: Bir 6gunde sunulan yiyecek ve iceceklerin yer aldigi listedir (Gorsel 1.5). Mend, yiyecek
icecek hizmeti sunan igletmelerin malzeme ihtiyaglarini belirleyici bir unsurdur.

Gorsel 1.5: Menuden yemek segim yapan konuk

Kuver: Yemek sirasinda kullanilacak malzemelerin
masanin Uzerine sirasiyla ve kullanig amacina uy-
gun bir bicimde yerlestiriimesidir (Gérsel1.6). Masa
ortlisl, pecete, tabak, bardak, catal, kasik, bicak,
tuzluk, biberlik gibi masa Ustlinde kullanilan servis
araglari kuver malzemesi olarak adlandirilir.

Gorsel 1.6: Yemek igin hazirlanmis kuver
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Sofra Diizeni Hazrliklar:

Yiyecek igecek igletmesi: insanlarin yeme icme ihtiyaclarini kargilayan ve kar amaciyla kurulan
ticari isletmelerdir (Gorsel 1.7). Restoranlar ve kafeler en yaygin gorilen yiyecek icecek isletme-
leridir. Bu isletmeler alisveris merkezlerinin ve otel gibi konaklama tesislerinin iginde yer aldigi gibi
bagimsiz bir mekan seklinde de hizmet verebilir.

Gorsel 1.7: Yiyecek icecek isletmesi

1.1.2. Yiyecek igcecek Servisinin Onemi

Yiyecek igecek isletmelerinin iki ana faaliyeti vardir. Bunlardan birisi yiyecek ve icecek Uretimi
digeri ise yiyecek ve icecek servisidir. Uretim siirecinin son halkasini servis olusturur. Bu iki faa-
liyetin basarisi birbirine bagldir. Hazirlanan yemekler ne kadar lezzetli olursa olsun yemeklerin
servisine yeteri kadar 6zen gosterilmezse konugun hafizasinda yemegin lezzeti degil servisin
yetersizligi kalir.

Yiyecek ve icecek servisi konuklarin olumlu ya da olumsuz etkilendigi 6nemli hizmetlerden biridir.
Yapilan servis sonunda konuklarin memnun ayrilmasini saglamak kaliteli bir hizmet sunmaya
baghdir (Gorsel 1.8).

Gorsel 1.8: Servis hizmetinden memnun olan konuk
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Yiyecek ve igecek servisinde gdrev alan personelin mesleki bilgisi, becerisi ve kultir diizeyi sunu-
lan servis hizmetinin kalitesini Snemli 6l¢tide etkiler. Servis personelinin nitelikleri servisin basaril
gecmesi acisindan olduk¢a énemlidir. Konuklarla dogrudan iletisim icinde olan servis personeli-
nin tutum ve davranislari, konuklarin distinceleri Gzerinde ¢ok etkilidir. Gller ylz, nazik karsila-
ma, kibar bir sunus tarzi ve hijyen kurallarina uygun davranma basari igin gerekli ilk adimlardir
(Gérsel 1.9). Isin gerektirdigi gérevleri ve sorumluluklari bilen, takim ruhu ve iyi iliskiler iginde
calisan servis personeli, isletme tarafindan takdir edilir ve édullendirilir.

Gorsel 1.9: Hijyen dnlemleri almis servis personeli

Yiyecek icecek igsletmeleri k&r amaciyla ¢calisan kurumlardir (Gérsel 1.10). Konugun memnuniyeti
ve devamlihgi satiglari artirir. Yiyecek icecek servisinin zamaninda ve istenen kalitede olmasi igin
servis yapilan ortamin uygunlugu, servis araglarinin kalitesi, servis personelinin sayisi ve niteligi
bir butlin olarak disundlmelidir. Bu bitinligin uyum iginde olmasi isletmenin olumlu yonde tani-
timini ve karlihgini saglar.

Gorsel 1.10: Kar amagli igletme




B -5 O ol
Sofra Diizeni Hazrliklar:

Yiyecek icecek servisi U¢ tarafli bir iligkidir. Bu iligkinin taraflarindan birisi konuk, digeri isletme, bir
digeri de personeldir. Konuga kaliteli bir servis hizmeti sunabilmek isletme sahibinin, mutfak ve
servis personelinin takim ¢alismasiyla mimkuindir (Goérsel 1.11). Konuga sicak ve samimi bir or-
tam yaratarak onu psikolojik ve sosyolojik ydnden rahat hissettirmek konugun memnuniyetini ve
devamlihdini saglayacagi icin satislari artirarak igletmeye ve dolayisiyla da personele mimkin
olan en yuksek geliri saglayacaktir.

Gorsel 1.11: Mutfak ve servis personeli
1.1.3. Servis Alanlari

Servis alanlari, servis personelinin goérev yaptigi bitin bolimlerdir. Yiyecek icecek hizmeti verilen
her tarli mekan servis personelinin galisma alanidir. Baglica servis alanlari oteller ve lokantalar-
dir.

1.1.3.1. Oteller ve Servis Alanlari

Oteller; asil amaglari musterilerin geceleme ihtiyaclarini saglamak olan ayrica yeme, igme, spor
ve eglence ihtiyaclari i¢in yardimci ve tamamlayici birimleri de blnyelerinde bulunduran tesisler-
dir (Gorsel 1.12).

Restoran: Restoran otelde yemek ve icecek servisi yapilan en liks servis bolimuadur. Restoran-
da her giin degisen bir veya birka¢ glinliik ment ile yemekler ve icecekler servis yapilir. Restoran-
lar otelin manzara bakimindan en glzel yerinde, havadar ve iyi dekore edilmis olmaldir (Gorsel
1.13).

Gorsel 1.12: Otelin danisma bolimi Gorsel 1.13: lyi dekore edilmis bir otel restorani

23

LH & SN



|. 0grenme Birimi . D) &é 8( % ‘ W @

Kafe: Restoran, pastane gibi farkli Gnite hizmetlerinin birlestiriimesinden meydana gelmis ¢ok
amagli bir servis bolimudur. Buralarda kolay hazirlanan ve servis yapilan omletler, tostlar, 1zga-
ralar ve salatalar servis yapilir.

Ziyafet Salonu: Blyik otellerde otelde konaklayan misafirlerle birlikte diger misafirleri de zaman
zaman bir araya getirmek; onlarin nisan, digun, moda gdsterileri, konser, konferans vb. sosyal ih-
tiyaclarini karsilamak igin yapilmis genis salondur. Misafirlerin kalabalik olmasindan dolay! pratik
ve gabuk calismayi gerektirir. Bu ylzden tabakla veya masa ile servisi gerektirir.

Konferans Salonu: Otelin guriltisiz yerlerinde, cesitli blyUklikte olan oda veya salonlardir.
Buralarda is adamlari, gesitli dernek ve kuruluslarin tyeleri toplanarak gindemlerindeki konulari
konusurlar.

Oda Servisi: Odalarinda yiyecek ve icecek hizmeti almak isteyen misafirlerin bu isteklerinin kar-
silandigi servis alanidir (Gorsel 1.14). GUndn yirmi dort saati misafirlerin hizmetindedir. Oda ser-
visi bélimunin kendisine ait bir ydnetim ofisi, mutfagi, personeli ve servis araglari vardir.

Gorsel 1.14: Oda servisi yapan personel

Lobi: Otelin girisinde, resepsiyonun karsisinda bulunan misafirlerin otele kabull, bos zamanla-
rinda dinlenmeleri ve birbirleriyle sohbet etmeleri i¢in hazirlanmis genis salonlardir (Gorsel 1.15).
Lobilerde sicak ve soguk icecekler, sandvicler ve pasta servisi yapllir.

Gorsel 1.15: Otel lobisi
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Sofra Diizeni Hazirlklar:
1.1.3.2. Lokantalar

Lokanta, Ucret karsiligi yiyecek ve icecek servis yapilan, halka acgik isletme veya para kazanmak
icin halka yemek satilan yer olarak tanimlanir. Lokanta basarisini direkt olarak etkileyen, hizmeti
ylritecek servis personeli titizlikle segilmeli, egitilmeli ve isinin uzmani sefler tarafindan siki bir
kontrol altinda bulundurulmalidir. Lokantalar sattiklari yiyeceklere gore degdisik dzellikler gésterir.

Ozelliklerine Gére Lokantalar

Hazir Yemek Lokantalari: MenUstinde bulunan yemeklerin servis saatinden énce pisirilip hazir-
landid1, 6zelliklerine gore sicak veya soguk olarak bekletildigi ve servis saatinde hemen misafirle-
re sunuldugu lokantalardir (Gorsel 1.16). Siparis Uzerine, 6nceden hazirlanmis yemekler tabakla
servis yapllir.

Gorsel 1.16: Hazir yemek lokantasi

Et Lokantalari: Menudeki yemek agirigini koyun, kuzu, dana etinden yapilan yemeklerin olus-
turdugu lokantalardir (Gérsel 1.17). Bu lokantalarda et yemeklerinin yaninda mezeler, sebze ye-
mekleri ve garnitlrleri de bulunur. Misafirler bu lokantalara et yemekleri yemek icin giderler. Daha
¢cok 1zgara gesitleri ve doner bulunur.

Balik Lokantalari: Blyuk sehirlerde veya sahil sehirlerinde yalniz balik ve diger deniz UrUnleri
yemeklerinin satildigi lokantalardir. Balik lokantalarinda balik ¢orbasi gesitleri agirlikh olmak Gze-
re nadiren diger ¢orba cesitleri, meze ve salata gesitleri de bulunur (Gérsel 1.18).

Gorsel 1.17: Et lokantalarinda sunulan déner tabagi Gorsel 1.18: Balik servisi
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Kofteciler ve Kebapcgilar: |zgara koéfte, kuzu pirzola, et sis, lahmacun gibi yemeklerin servis
edildigi lokantalardir. Bu lokantalarda gliney illerimizin kebaplari ile birlikte baklava, kiinefe gibi
tatlilar da servis yapilir. Kebapgilarda da yemekler tabakla servis yapilir (Gorsel 1.19). Her ma-
saya konugun istegine gerek kalmadan bir tabak yesillik (maydanoz, roka, marul, turp, limon vb.)
getirilir. icecek listelerinde mutlaka ayran ve salgam suyu yer alir.

Gorsel 1.19: Kebap tabagi

Milli Lokantalar: Herhangi bir tlkenin mutfagini ve 6zel iceceklerini kapsayan mendilerin hazir-
lanip servis yapildigi lokantalardir (Gérsel 1.20). Bu lokantalarda sadece menu degil, dekoru da
milletin Ozelliklerini yansitir. Servis malzemeleri, personelin Gniformasi, mizik vb. milli karakter
tasir. Cin, italyan ve Fransiz lokantalari milll lokantalara érnek verilebilir.

Gorsel 1.20: Japonlarin milli yiyecegi olan susi

Uluslararasi Lokantalar: Dinyaca taninmis yemeklerin ve iceceklerin hazirlanip servis edildigi,
liiks ve pahali lokantalardir. Bu lokantalarda Fransiz, Rus, italyan, Asya mutfagi vb. pek ¢ok diin-
ya mutfagina ait yemegin servisi yapilr.

Bu lokantalarda ¢alisacak servis personelinin bilgili, becerikli, kibar olmasi ve birka¢ yabanci dili
iyi konugmasi gerekir.
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Sofra Diizeni Hazwlklar:
1.1.4. Servis Elemani (Garson)

Servis elemani (garson); turizm egitimi almis, otelcilik mesleginde yukselmeyi kendine hedef
edinmis ve meslegini seven bir kisi olmalidir. Ayni zamanda yiyecek ve icecek satiglariyla ilgili
incelikleri yerinde ve zamaninda kullanabilmeli; kendisinin bir satis elemani oldugunu unutmama-
hdir (Gérsel 1.21).

Gorsel 1.21: Erkek ve kadin garson

1.1.4.1. Servis Elemaninin Kisisel Ozellikleri
» Duzgln ve saglikh bir fiziki yapiya sahip olmalidir.
» Gorgl ve protokol kurallarini iyi bilmeli ve uygulayabilmelidir.
« isini seven, sorumluluk sahibi ve glvenilir olmalidir.
+ En az bir yabanci dilde (ingilizce, Almanca vb.) siparis alabilmelidir.
* Mdusteri psikolojisini anlayip ona gore davranabilmelidir.

» Misafirlere yemeklerin yapiligi ve dzellikleri hakkinda bilgi verebilmelidir.

1.1.4.2. Servis Elemaninin Gorevleri

« Calismis oldugu alanin servise hazirlanmasindan, servisinden, sirekli olarak temiz ve ba-
kimli tutulmasindan sorumludur.

» Musteriyi kapida karsilar, misterinin oturacagi masayi tavsiye eder ve masaya kadar mus-
teriye eslik eder.

* Meni kartlarini magteriye verir, mena ile ilgili olarak mugsterilerin yemek ve icecek tercihi
yapmasinda yardimci olur.

« Kurallara uygun olarak sirasiyla yiyecek ve icecek servisi yapar.

» Hesabi alir ve musterileri kibarca ugurlar.
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1.1.4.3. Servis Elemaninin Kisisel Temizligi

Yiyecek ve igecek servisinde calisan personellerin bedenen saglikli bir yapiya sahip olmasi ge-
rekir. Bedenen saglikli olmayan personel istekli calisamaz ve gerekli performansi gésteremez.
Personelin saglikh bir viicuda sahip olabilmesi igin vicut temizligine, sag, cilt, dis bakimina, Gni-
formasina, el ayak ve tirnak bakimina 6zen gdstermesi gerekir.

Viicut Temizligi: Her ¢alisma gunlne dus alarak baslamak insana hem zindelik hem de huzur
verir. Dug alinacak suyun viicut igin ideal sicaklikta olmasina dikkat edilmelidir. Her dustan sonra
koltuk alti deodorantlari kullanilabilir.

Sa¢ Bakimi: Servis personelinin sacglari her zaman temiz, bakimli ve taranmis olmahdir. Uzun
saclarin bakimi zor ve yemeklere doékilme ihtimali fazladir. Omuzdan asagiya uzanan sagclar
servis yapimi icin uygun degildir. Yizu 6rtecek ve gorusu engelleyecek sa¢ modellerinden kagi-
nilmali ve saclar sirekli arka tarafta toplanmalidir.

Cilt Bakimi: Kis aylarinda soguktan, yaz aylarinda sicaktan korunmak icin hafif krem kullanmak
cilt icin faydal olur. Kadinlar agir makyaijlar yerine hafif makyaijlar tercih etmeli, abartili takilardan
kacinilmalidir. Agir kokular strilmemeli, sade ve bakimli gérinebilmelidir.

Dis Bakimi: Her glin en az iki defa digler firgalanmali, firgcalama suresi en az iki dakika stirmelidir.
Bakimsiz ve ¢urlk disler agiz kokusuna neden olacagi icin siparis alirken ve servis esnasinda
konusurken misafirleri rahatsiz eder.

El, Ayak ve Tirnak Bakimi: Tirnaklar daima kisa, eller bakimli ve temiz olmalidir. Aksi halde hem
misafirlere hos gériinmez hem de hastaliklara sebep olabilir. Ayak saghgdi igin algak topuklu, ayagi
sikmayan ayakkabilar tercih edilmelidir. Naylon gorap ayak kokusuna neden olacagi igin kullanil-
mamalidir, pamuk gibi dogal liflerden yapilan goraplar kullaniimalidir.

Uniforma: Servis personeli (iniformasinin temizli-
gine dikkat etmeli, kullanmadigi zamanlarda 6zel
dolabinda muhafaza etmeli ve mesai saatleri di-
sinda kullanmamalidir. Digmeleri kopmus ya da
dikisleri sékulmus bir Gniforma ile ¢alismamalidir
(Gorsel 1.22).

1.1.4.4. Servis Personelinin Uymasi Gereken
Saglhk Kurallari

Servis personelinin uymasi gereken saglik kuralla-

ri su sekilde siralanabilir: Gorsel 1.22: Temiz Uniformali bir garson

Beslenme: Servis personeli galisma saatinin tamamini ayakta gegirdigi icin fazla enerji harcar.
insan saghg icin gerekli olan karbonhidrati, proteini, yagi, mineralleri, vitaminleri ve suyu den-
geli bir sekilde tuketmelidir. Servis 6ncesinde beslenmesinde agir kokulu yiyecekleri yemekten
kacinmalidir.

Spor: Servis personeli strekli ayakta galistigi igin fiziksel ve ruhsal yénden sagligini korumalidir.
Acik havada yuriyuls gibi hafif sporlar yapilabilir.

Dizenli Uyuma ve Kotii Aliskanhklardan Uzak Kalma: Servis personelinin uykusunu almig
olarak galismaya baglamasi is verimliligini ve dikkatini artirir.
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Sofra Diizeni Hazrliklar:

Bdylece carpma ve dalginlikla olusabilecek kazalarin énline gegilir. Servis personeli sigara, alkol
gibi kotl aligskanhklardan uzak durmalidir.

1.1.5. Servis Cesitleri

Servisteki amag, bir yemegdi konugun 6ntine getirirken belli kurallara ve usullere uyarak servisi
gerceklestirmektir. Bu hem konugda verilen degeri ortaya koyacak hem restoranin kalitesini yuk-
seltecek hem de personelin meslegine olan saygisini artiracaktir. Servis ¢esitleri, bazi milletlerin
yemek yeme aliskanliklarindan dogmustur.

En ¢ok uygulanan servis gesitleri ve 6zellikleri sunlardir:
* Fransiz servisi
* ingiliz servisi
* Rus servisi
* Amerikan servisi

* Acik bufe servisi

1.1.5.1. Fransiz Servisi

Yemegin 6n pisiriminin mutfakta yapildigi son hazirliginin ise restoranda veya konuklarin yaninda
tamamlandidi servis gesididir. Yemegin tabaklara konmasi, garnittir eklenmesi, soslanmasi ve
kimi yemeklerin tamamen hazirlanmasi servis personeli tarafindan masa basinda yapilir. Ser-
vis personeli yemek masasinin kenarinda bulunan guerdion (geridon) isimli kligik bir masada
hazirlik islemini yapar. Kurallar dahilinde tabaklar hazirlanir ve konuklara servis yapilir. Fransiz
servisinde servis elemaninin bu servis hakkinda egitimli, tecriibeli ve yetenekli olmasi énemlidir.

Geridon, mutfakta hazirlanan yemeklerin
salona veya misafir masasina tagsinma-
sI i¢in kullanilan dort tekerlekli bir servis
arabasidir. Geridon servisi ise mutfakta
on hazirligr yapilmis yemeklerin misafirle-
rin yaninda hazirlanmasi ve sunulmasidir
(Gorsel 1.23).

Gorsel 1.23: Geridon uzerinde tabak hazirlig

29




|. 0grenme Birimi . D) &é 8( % ‘ W @

Fransiz Servisinde Genel Kurallar

* Yemeklerin hazirligi 1sitici arabanin tGzerinde veya geridon Uzerinde tamamlanir.

* Yemegin tabaklara servisinde servis gatali ve kasigi kullanilir.

* Yiyecek ve iceceklerin servisi sagdan ve sag elle yapilir, boslar da yine sag taraftan toplanir.
1.1.5.2. ingiliz Servisi

Bu servis tiriinde mutfakta hazirlanan yemekler, yine mutfakta tabaklara porsiyon edilip tepsiye
konur. Tepsi ile beraber salona gelinip konugun solundan servis yapilmasi esastir. Servis elemani
tepsiyi her konugun oturma durumuna goére ayarlar ve konuk kendi servisini yapar (Gorsel 1.24).

Gorsel 1.24: ingiliz servisi yapan servis personeli

ingiliz Servisinde Genel Kurallar
* Yemek servisi konugun sol tarafindan yapilir.
* Yemegin dokilmemesi ve konudun servisi rahat yapabilmesi igin tepsi konuga yaklastirilr.
» Temiz bos tabaklarin servisi konugun sagindan yapllir.

* Servis araclari tepside hazir bulunur, konuklar kendi servislerini yaparlar ve servis araclarini
geri tepsiye koyarlar.

1.1.5.3. Rus Servisi

Bu servisin temelini catal ve kasigin masa
gibi kullaniimasi olusturur. Bu ylUzden, ul-
kemizde bu servis tirlne masa servisi
de denmektedir. Servis elemani tepsi ile
getirdigi yemegdi masa kullanarak konugun
tabagina servis yapar (Gorsel 1.25). Rus
servisinde; yemegdi masa Ortusune damlat-
madan, yemegin goérinimidnd bozmadan
ve konugu rahatsiz etmeden masa servisi-
nin gerceklestiriimesi son derece 6nemlidir.

Gorsel 1.25: Masa ile Rus servisi yapan servis personeli ‘




B -5 O ol

Rus Servisinde Genel Kurallar

Sofra Diizeni Hazirlklar:

» Catal ve kasik birlikte masa gibi kullanilip tepsiden servis yapllir.

« Konugun solundan sag elle servis yapllir.

* Her yemek c¢esidi icin ayri servis takimi ve masa kullanilir.

 Tepsinin Gzerine garnitir konmasi ve yemeklerin porsiyonlara ayrilmasi isi mutfakta yapilr.

» Temiz tabaklarin masaya servisi sagdan, sag elle yapilir.

1.1.5.4. Amerikan Servisi

Porsiyonlara ayirma ve tabaga garnitir ekleme
gibi islemlerin mutfak personeli tarafindan mut-
fakta yapildigi servis gesididir. Kisaca porsiyon-
lanmis tabak mutfaktan hazir olarak getirilir. Ha-
zirlanmis tabak, konuklara blylk ya da kiglk
tepsiler iginde getirilerek sunulur (Gorsel 1.26).
Bu servisin temel 6zelligi zaman verimliligi sag-
lamasidir.

Gorsel 1.26: Tepsi ile Amerikan servisi yapan
Amerikan Servisinde Genel Kurallar servis personeli

* Yemeklerin as¢i tarafindan mutfakta porsiyonlanmasi ve servis elemani tarafindan tasinmasi
esastir.

» Servis, her zaman konuklarin sagindan yapilir ve bos tabaklar sagdan sag el ile toplanir.
« Konugun solundaki malzemeler, solundan da alinabilir.
1.1.5.5. Acik Biife Servisi

Bu servis turiinde, mutfakta hazirlanan yiyecek ve icecekler restoranda buife veya masalarin tize-
rine yerlestirilir. Konuklar bufe boyunca yurur. Bafenin basinda temiz servis tabaklari, ¢atal, kasik,
bicak takimlari bulunur. Konuklar éncelikle tabaklarini alirlar ve biife boyunca ilerleyerek iste-
dikleri yemeklerden sec¢im yapar (Gorsel 1.27). Bu asamada kimi yemeklerin servisinde, servis
elemanlari yardimci olabilir. Acgik bufe servisinde elemanlar, genellikle igeceklerin servisinden ve
kirli tabaklarin toplanip masalarin temizlenmesinden sorumludur.

Gorsel 1.27: Acik bife
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Acik bife hazirh@i, biylk bir dikkat ve titizlik gerektirir. Once istah agici yiyecekler, daha
sonra ana yemekler bufeye yerlestirilir. Sos veya garniturle servisi gereken yemeklerin sos-
lari ve garnitirleri hemen yanlarinda bulundurulmalidir. Salatalar ve tathlar ayri bir bife
olarak hazirlanir.

Acik Biife Servisinde Genel Kurallar
» Konugun acik bifeden kendi istedigi yiyecek ve icecekleri almasi esastir.

« Servis elemanlari icecek servisinde ve boglarin toplanmasinda goérev alabilir.

1.2. MASA ORTULERINi HAZIRLAMA

Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan masalar degisik sekillerde olabilmektedir. Masalar kare,
dikdortgen, yuvarlak veya oval sekilde olabilir (Gorsel 1.28). Degisen masa sekline gére masa
ortuleri de degisiklik gostermektedir. Servis yapilan ortamin kalitesine, gorsel zenginligine ve de-
koruna masa ortileri dnemli bir katki saglar.

Gorsel 1.28: Masa gesitleri

Bir yemek masasi ayak ve tabla olmak Uzere iki bdlimden olusmaktadir. Tabla, masa ayak-
lari Gzerine oturtulan ve masanin kullanim ytzeyini olusturan Ust bélumudur

1.2.1. Masa Ortiilerinin Sekilleri ve Olgiileri

Masa Ustiine ortilen g temel 6rtl vardir. Bunlar masa 6rtiisl, molton ve kapak seklinde siniflan-
dirihr.
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Masa Ortiisii: Masalarin iizerini érten gesitli bo-
yutlardaki, renklerdeki ve desenlerdeki kumas mal-
zemelerdir (Gorsel 1.29). Masa ortiisiinde yaygin
olarak pamuklu, keten ve sentetik kumaslar kulla-
nilir. Bu kumas cesitleri tek veya karisim seklinde
kullanilabilir. Masa 6rtisu rengi, servis mekaninin
Ozelligine ve dekoruna gore degisiklik gdsterebilir.
Hijyeni temsil ettidi icin beyaz renk en ¢ok tercih
edilen masa ortlsU rengidir. Masa drtisunun yi-
kanmasi, Gtdlenmesi, depolanmasi, dayanikli ve
kullanigli olmasi sec¢iminde dikkat edilmesi gereken
diger dnemli hususlardir.

Masa o6rtisu genel olarak masa kenarlarin-
dan en az 30 cm sarkitilmalidir. Bu mesafe
sandalyenin oturulacak kismi ile masanin
Ust kismi arasindaki mesafeye esittir (Gor-
sel 1.30). Masa Ortusunun sekli kullanilan
masanin sekline ve boyutuna goére belirlenir.

Sofra Diizeni Hazirlklar:

[

A

Gorsel 1.29: Masa ortlsu

Gorsel 1.30: Duzguin serilmis masa ortusu

Genel olarak masa ortlisi boyutu, masanin tabla boyutundan 60 cm daha biyulk olur. Tablo
1.1’de masa dzelliklerine ve masada oturacak kisi sayilarina gére masa o6rtisu 6lguleri verilmigtir.

Tablo 1.1: Masa Sekillerine ve Biiyiikliiklerine Gére Masa Ortiisii Olgiileri

‘Masada oturacak | !
i kisi sayis| i Masanin sekli i
2 o kare g
- 4 0 ke | 90x%
I | dkdorgen | soxi2s
2 . ywalk s
P U ywvarlak

Masanin tabla 6l¢lisu

(cm)

_______________________

Masa ortlistiiniin dlgusu
(cm)

_______________________
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Molton: Masa ortiist serilmeden énce masaya Ortiilen, pamuklu kumaslardan yapilmis kalin alt
Ortulerdir (Gorsel 1.31). Molton, masa tablasinin kenarlarindan en fazla 10 cm kadar sarkabile-
cegi gibi lastikli carsaf bigciminde hi¢ sarkma olmayacak sekilde de masa tablasini sikica sarabilir.

Gorsel 1.31: Masa ortustnun altina serilen kalin molton kumasi

Molton kullanmanin sagladigi en 6nemli faydalar sunlardir:
* Masa 6rtisunin kaymasini énler ve diizgiin durmasini saglar.
» Tabaklarin ve bardaklarin servis sirasinda guraltistini engeller.
» Kaza ile dokulen icecekleri emerek konuklarin Gzerine akmasini engeller.

» Masay! darbelere, 1siya ve neme karsi koruyarak masanin ve Uzerine serilen masa 0Ortusu-
nidn dmrand uzatir.

Kapak: Masa ortisinln Gzerine serilen ve masa 6rtistiinden daha kiglk boyutta olan koruyucu
ve dekor tamamlayici kumas ortllerdir. Masa kenarlarindan ortalama 10 cm sarkmasi idealdir
(Gorsel 1.32).

Gorsel 1.32: Masa ortusunin ustline serilen kirmizi kapak

Kapaklar masa ortilerinin kullanim suresini uzatir, yikama maliyetlerini azaltir, renk ve desen
cesitliligi sunarak masa dekorasyonuna katkida bulunur.
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Sofra Dizeni Hazwlklar
1.2.2. Masa Ortiilerinin Katlanmasi ve Serilmesi
Salonun hazirlanmasi veya servis sirasinda masa ortilerinin kolaylikla masaya agilmasi ve top-

lanmasi igin butlin masa ortlleri camasirhanede Utllenir ve ayni sekilde katlanir. Buna utii katla-
masi adi verilir. Bu katlama sekli su asamalardan olusur:

1. Utiilenen masa 6rtiisii boylamasina énce ikiye, sonra ayni sekilde dérde katlanir. Buna boyu-
na kath ortii denir (Gorsel 1.33).

Gorsel 1.33: Boyuna kath ortu

2. Utlilenen masa 6rtiisii enlemesine olacak sekilde énce ikiye, sonra dorde katlanir. Buna enine
kath ortii denir (Gorsel 1.34). Ortii bu sekliyle dolaplara istiflemek igin daha uygun hale gelir.

Gorsel 1.34: Enine katl ortli
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Masa ortileri raflara dizilirken enine katl 6rti seklinde, sirt kismi servis personelinin gérecegi bi-
¢cimde disa donuk olarak istiflenir (Gorsel 1.35). Bu sekilde istiflenen 6rtiilerin dolap iginde sayimi
daha kolay olacagdi gibi 6rtiyu dolaptan alirken de kolaylik saglar. Eger ortuler degisik boyutlarda
ise kuguk ortuler blyuk ortllerin Gstine dizilir.

Gorsel 1.35: Sirt kismi diga doniik olarak istiflenmis masa ortileri

Masa ortulerini katlamadan énce eller sabunla yikanip su ile durulanmal ve ¢ok iyi kurulan-
malidir. Kirli eller temiz masa ortulerinin lekelenmesine, iyi kurulanmamis eller ise értinun
Utdstndn bozulmasina neden olabilecegi gibi hijyen agisindan da hi¢ uygun degildir.

Yikanmis ve Utllenmis temiz bir masa Ortlistni kullanarak evinizde Gtl katlamasi yapmayi
deneyiniz ve isterseniz yaptiginiz bu uygulamayi videoya gektirerek sinifta 6gretmeniniz ve
arkadaslarinizla paylasiniz.

Servis Oncesi Ortii Agilmasi: Servis alani hizmete agiimadan énce veya servis alaninda konuk-
lar bulunmadidi zamanlarda yapilan 6rti agma uygulamasidir. Ortamda konuk bulunmadigi i¢in
servis personelinin bos masalara 6rtl agmasi daha hizli ve pratik olur.
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___________________________

~

{G} 1.UYGULAMA FAALIYETI J

7’

............................
-

Sofra Diizeni Hazirlklar:

* Uygulama Adi: Masa Ortiisii Agma

Uygulama Siiresi: 5 dakika

Arag Gereg: Masa, masa 6rtisul

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde sizden servis 6ncesinde masalara 6rti agmaniz beklen-
mektedir. Asagidaki islem basamaklarina uyarak ve yonergeleri dikkate alarak uygulamayi o
yapiniz.

e ————————

-
~

______________________________________________________________________________
____________________________

:: iSLEM BASAMAKLARI

............................
~

. Masaya uygun buyuklukteki ortuyd seginiz. s
. Sectiginiz ortlyle birlikte uygulamayi yapacaginiz masanin basina geginiz.

. Boyuna kath orttya sirt kismi karsi tarafinizda olacak sekilde masa Uzerine aginiz.

. Ortlinin saga ve sola sarkan kisimlarinin esitligini saglayiniz.

. Ortliniin kat kenarlarinin altta ve sizin oldugunuz yénde olmasini saglayiniz.

O g A WODN -

. Kollarinizi yana agip értindn alttan ikinci kat kenarini, her iki elinizin isaret ve bagparmak- i

lari arasina aliniz. i
7. Ustteki ortli katini da her iki elinizin orta parmagiyla bastirarak tutunuz. i
8. Ortiiyli hafifge yukari kaldirip értiiniin serbest kalan uglarini yanina sarkitiniz. i

9. Her iki elinizin orta parmaklarini serbest birakip értinin diger kenarini kendinize dogru
cekiniz.

PS 10. Her iki elinizin isaret ve bagparmaklari arasinda tutulan kenari da serbest birakiniz.

“\ 11. Parmak uglariniz ile son dizeltmeleri yaparak 6rti agma igini tamamlayiniz. /

_______________________________________________________________________________

............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.
2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gore hareket ediniz.

1
1
1
1
1
1
1
1
1

. 3. Utii katlamasi yapilmis temiz bir masa 6rtiisii kullaniniz. ,’

_______________________________________________________________________________
___________________________

' DEGERLENDIRME

............................
~

.‘ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda ‘)
' yer alan dlgiitlere gére yapilacaktir. ’

~
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___________________________________________

/ SERVIS ONCESi MASA ORTUSU AGMA '

o . UYGULAMA VE DEGERLENDIRME FORMU ; ™
NV I o N
' | Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi: !
i Sinif ve No.: Genel Degerlendirme Puani: i
i KTarlh: Imza: ) i
i Yonerge: Servis 6ncesi masa ortlisi agma uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen i
' Olgutlere gore d6grencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) !
i Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretle- i
'yiniz. :
s OLGUTLER EHEDEDEDED |
i [Kisisel temizlik kurallarina uydu. H M M M M } i
E { is saghgi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti. M H M H H } i
i [Utu katlamasi yapilmig temiz bir masa 6rtust kullandi. H M M M M } i
i {iglem basamaklarina uygun calsti. M H M H H } i
' | Serilme iglemi bitmis masa értiistintin gériiniimii istenen ni- i
i | teliklere uygundu. i
i [Verilen sureyi uygun kullandi. H ][ M ][ ][ J i
i [ Siitun Toplamlari H M M M M ] i
i { Olgek Puani H ] i
i Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her dlgiit igin en yiiksek i
i puan 5’tir. Tabloda toplam 6 6l¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan i
. 30°dur. l
' Puan: Olgek puanix100/30 formdli uygulanir. :
i Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba- E
i sar1 duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri i
+ tekrar etmeniz gerekmektedir. :

.. Uygulamaile ilgili notlar: ... /

_________________________________________________________________________________

1.2.3. Kirli Masa Ortiilerinin Temizleriyle Degistirilmesi

Salonda misafirler bulunurken kirlenmis bir masa o6rtisini degistirmek gerekebilir. Burada dikkat
edilmesi gereken nokta kirli értiyd kaldirirken ayni anda temiz 6rtlyU serebilmek ve masanin
ciplak ylzeyinin konuklar tarafindan gértlmesini engellenmektir.

Masa 6rtlstinU sererken ve dizeltirken hijyen agisindan ortliye ¢iplak elle ¢cok fazla do-
kunulmamalidir. Mimktinse orti serme isleminde plastik servis eldiveni de kullanilabilir.
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___________________________

$Cb 2. UYGULAMA FAALIYETi §

//Uygulama Adi: Masa Ortiisti Degistirme
Uygulama Siiresi: 5 dakika
Aracg Gereg: Masa, masa ortlisu
Gorev: Bu uygulama faaliyetinde sizden kirli masa drtulerini temizleriyle degistirmeniz
beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarina uyarak ve yodnergeleri dikkate alarak
uygulamayi yapiniz.

Sofra Diizeni Hazirlklar:

-~

_______________________________________________________________________________
____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

............................
~

1. Kirlenmis masa ortisinin Uzerindeki tabak, bardak, ¢atal, bigcak gibi malzemeleri topla- \‘
yiniz.

Masa ortlist Uzerinde ekmek kirintisi gibi parcaciklar varsa uygun sekilde temizleyiniz.
Temiz ortuyd, kirli masa 6rtistndn Uzerine boyuna katli olarak koyunuz.

Kirli 6rtindn karsi taraftan sarkan kismini toplayarak masa tGzerine kiviriniz.

Temiz ortlyd, servis 6ncesi ortl agilmasinda anlatildidi gibi tutunuz ve serbest kalan 6rti
kenarini masadan asag! sarkitip kirli 6rtiyl de her iki elinizin ylzik ve kigik parmaklari
ile tutunuz.

Her iki ortliyl de yukari dogru kaldirilirken temiz olaninin orta katini da serbest birakiniz.
Temiz ortlyu elinizden birakarak értinin masa Uzerine serilmesini tamamlayiniz ve ayni
anda kirli 6rtlyU sol kolunuza asiniz.

. Gerekiyorsa temiz ortliyl parmak uglariniz ile dizeltiniz.

. Kirli értayt katlayiniz ve camasirhaneye génderilmek Gzere kirli 6rtulerin toplandidi dola-
*._ ba koyunuz. R

_______________________________________________________________________________

oprwN

No

___________________________

DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR :-

............................
-

,/1. Kigisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atolyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gore hareket ediniz.

3. Utl katlamasi yapilmis temiz bir masa értiist kullaniniz.

4. Kirli masa 6rtlsu Uzerine dokilmus kirintilari temizlemeden asla masa ortlisu degisim

islemini yapmayiniz.

5. Asin miktarda mesrubat, yag, sos gibi sivilar veya yemek ddékilen masa 6rtisinu
\ bu sekilde degistirmeyiniz. Konuklari temiz baska bir masaya alip servise 0 masada ,,
\\ devam ediniz. A

_______________________________________________________________________________
...........................

' DEGERLENDIRME

.............................
-~

Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda
yer alan Olgutlere gore yapilacaktir.
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___________________________________________

/ SERVIS ONCESi MASA ORTUSU AGMA '

. . UYGULAMA VE DEGERLENDIRME FORMU J N
v — ... VRN N
i | Ogrencinin Adi ve Soyad:: Ogretmenin Adi ve Soyadi: l
: | Sinif ve No.: Genel Degerlendirme Puani: i
i KTarlh: Imza: ) i
' Yonerge: Servis 6ncesi masa ortlisi agma uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen |
i Olgutlere gore 6grencinin ulastigi bagari duzeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) i
i Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretle- i
| yiniz. :
| OLGUTLER SEEENE
i [Ki§isel temizlik kurallarina uydu. H M M M M J i
i [i§ saghig ve glvenligi énlemlerine dikkat etti. H M M M M J i
i {Utu katlamasi yapilmig temiz bir masa oOrtiisu kullandi. M H M H H } i
i £i§lem basamaklarina uygun galisti. H M M M M J i
i Serilme islemi bitmis masa ortlistintin gériinimda istenen ni- i
' | teliklere uygundu. !
i [Verilen sureyi uygun kullandi. H M M M M J i
i [ Siitun Toplamlari H M M M M } i
: { Olgek Puani M } i
i Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her dlgiit icin en yiiksek i
! puan 5tir. Tabloda toplam 6 dlgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan |
' 30dur. i
i Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir. i
i Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba- i
. sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri |
! tekrar etmeniz gerekmektedir. !
E Uygulama ile ilgili NOtlar: ... i

_________________________________________________________________________________

Temiz ortl kirlisiyle degistirilirken plastik servis eldiveni kullanildiysa eldiven mutlaka
degistirilerek yiyecek ve icecek servisine devam edilmelidir. Eldiven kullaniimadiysa
kirli 6rtilere dokunduktan sonra eller mutlaka yikanmalidir.
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Sofra Dizeni Hazwlklar
1.2.4. Pecgeteler

Pecete, yemek esnasinda giysileri korumak ve dudaga bulasanlari silmek icin kullanilan genellik-
le kare seklindeki kumas servis aracidir (Gorsel 1.36). Gunumuzde k&git sanayisinin gelismesiyle
birlikte giinlik yasamda kumas pecetelerin yerini blyuk dlcide kagit peceteler almis olsa da sik
bir sofra diizeni icin kumas peceteler hadlen vazgecilmezler arasindadir.

Peceteler de masa ortiilerinde oldugu gibi ortamin kalitesine, masanin goérsel zenginligine ve de-
koruna dnemli katki saglar. Pecetelerin, masa ortisi ve kapak kumasi ile ayni kalitede ve uyumlu
renkte olmasi sofra dizenlemede dikkat edilmesi gereken énemli bir konudur (Gérsel 1.37).

Goérsel 1.36: Yemekte pecgete kullanimi Goérsel 1.37: Masa ortiist ve pegete uyumu

1.2.4.1. Pegete Cesitleri

Peceteler yapildiklari malzemenin 6zelligine ve kullanim amacina gére iki temel grupta toplanir.
Yapildigi malzemeye gore kumas (Gorsel 1.38) ve kagit (Gorsel 1.39), kullanim amacina gére de
konuk ve servis elemani pecgetesi vardir. Kagit pegeteler degdisik renk ve desen alternatifleriyle
gunluk kullanimda ulagimi en kolay olan pecete c¢egididir.

Gorsel 1.38: Beyaz kumastan konuk pecetesi Gorsel 1.39: Renkli kagit peceteler
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Konuk peceteleri, konuklar yemeklerini yerken Uzerlerine yemeklerin dékilmesini énlemek igin
dizlerinin Uzerine serdikleri ve yemek aralarinda agizlarini silmek amaciyla kullandiklari, 50 x 50
cm Olgllerinde kare seklindeki kumas pecetelerdir. Kahvaltida kullanilan konuk peceteleri ise 40
x 40 cm dlguleri ile 63le ve aksam yemeklerinde kullanilan pegetelere gdre biraz daha kuguktar.

Servis elemani pegeteleri, 60 x 60 cm dlglslyle en blylk kumas pecete ¢esididir ve lge katla-
narak sadece servis elemani tarafindan sol kola asilarak kullanilir (Gérsel 1.40). Servis elemani
pecetesi bardak tasimada parmak izini 6nleme, sicak tabaklari tutma, kaza sonucu dokulen bir
siviya acil mudahale etme gibi nedenlerle kullanilir.

Gorsel 1.40: Servis elemani pegetesi

Beyaz renkte ve pamuklu olan kumas peceteler camasir yikamada daha kolay hijyen
sagladigi icin tercih edilir. K&git peceteler ise tek kullanimlik olmalarindan dolay en
hijyenik pecete cesididir.

1.2.4.2. Pecetelerin Katlanmasi

Kumas pecetelere cesitli sekiller verilerek sofra-
nin daha estetik ve guzel gérinmesi amagclanir
(Gorsel 1.41). Katlayarak pegeteye sekil verirken
en cok dikkat edilmesi gereken nokta mimkin
oldugunca pegeteye az el deddirmek, mimkin-
se plastik servis eldiveni ve agiz-burun bdlgesini
kapatan bir maske kullanarak iglemi yapmaktir.
Katlanan peceteyi konuklar dudaklarini silmede
kullanabilecegi icin hijyen kurallarini 6n planda
tutmak oldukga 6nemlidir.

Gorsel 1.41: Estetik sekilde katlanmis pecete
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En hijyenik pecete katlama sekilleri kare, dikdértgen, tg¢gen gibi basit sekiller olmakla birlikte
papyon, rulo gibi pecete katlama modelleri de hijyen agisindan tercih edilen diger modellerdir.

Kare Pegete: En saglikh pecete katlama seklidir. Pegete gamasirhanede yikandiktan sonra Gti-
lenerek bir defa enine ve bir defa boyuna katlanir (Gorsel 1.42). Pecgeteler bu sekilde camasirha-
nede hazirlanip hijyenik bir sekilde posetlenip servis alanina getirilir.

Dikdortgen Pegete: Kare seklindeki pegetenin enine tekrar katlanmasi ile olusan modeldir (Gor-
sel 1.43).

Gorsel 1.42: Kare pecete katlama Gorsel 1.43: Dikdortgen pecete katlama

Ucggen Pegete: Kare seklinde katlanmis pecetenin iki kdsesindeki uglarin (st tiste getirimesiyle
olusan modeldir (Gorsel 1.44).

Rulo Pegete: Kare seklindeki pegetenin herhangi bir kenarindan baslanarak sariimasi ve orta-
sindan baglanmasi ile olugsan modeldir (Gorsel 1.45). Bu tir modellerde ortadan baglama islemi
kurdele, lastik veya metal pecete halkasi gibi objelerle saglanabilir. Metal pecete halkalari rulo
seklini sabitlemede daha ¢ok kullaniimaktadir (Gorsel 1.45).

| Gorsel 1.44: Uggen pecete katlama Gorsel 1.45: Rulo pegete katlama
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Papyon Pecete: Dikddrtgen seklinde katlanmis pegetenin tam ortasindan bizilerek sabitlenme-
si ile olusan modeldir (Gorsel 1.46). Ortadan blizerek sabitleme islemi rulo pegetede oldugu gibi
kurdele, lastik, metal pecete halkasi gibi objelerle saglanabilir.

Pecetenin katlanmasi sonucu ortaya c¢ikan sekle
gore peceteye isim verilir. Ornegin yelpaze seklinde
katlanmis bir peceteye yelpaze (Goérsel 1.47) veya
gul seklinde katlanmig bir pegeteye ise gil ismi ve-
rilir (Gorsel 1.48).

Yiyecek icecek hizmeti sunan kaliteli restoranlarda
degisik modellerde pecete katlama sekilleri kulla-
nilmaktadir (Goérsel 1.49). Mek&nin dekoruna ve
yemegin 6zelligine gore her isletme istedigi pecete
katlama modelini uygulayabilir.

Gorsel 1.46: Papyon pecete katlama

Gorsel 1.47: Yelpaze pecete katlama Gorsel 1.48: Gul pegete katlama

Gorsel 1.49: Cesitli pecete katlama modelleri

Cesitli pecete katlama modelleri gelistirip atdlyede 6gretmeninize ve arkadaslariniza
modelin yapilis seklini gostererek uygulayiniz.
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___________________________

{5 3. UYGULAMA FAALIYETi §

............................
-

Sofra Diizeni Hazirlklar:

," Uygulama Adi: ingiliz Pecete Katlama
Uygulama Siiresi: 5 dakika

Aracg-Gereg: Servis pecgetesi

Goérev: Bu uygulama faaliyetinde sizden In-
giliz pecete katlama modelini uygulamaniz
beklenmektedir. Asagidaki islem basamak-
larina uyarak ve yonergeleri dikkate alarak
uygulamay!i yapiniz.

Gorsel 1.50: ingiliz pegete katlama modeli
islem basamaklari

_______________________________________________________________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

............................
~

-—

Tek kat acilmis pecgete buyuk bir Gi¢ggen seklinde katlanir. \
Meydana gelen ikizkenar li¢ggenin tabaninda bulunan koéseler, tepedeki kdse Uzerine ‘.
bitistirilir. Béylece ortasinda dikine bir ¢izgi bulunan bir kare elde edilir. i
Karenin orta dik ¢izgisinin baslangi¢ ve bitis kdse uglari birbiri Gzerine kapatilir. :
Dik ¢izginin kapali ucu G¢genin tabanina dogru kivrilir. i
Uggenin genis uglari tutulup arkaya dogru déndurdldr. i

-

N

Arkaya doéndurdlen uglardan biri digerinin igine yerlestirilir.

Yerlestirme islemi saglam bir sekilde yapilarak pecetenin sekli sabitlenir ve ayakta dur-
masl saglanir.

8. Pegetenin 6n tarafi dondurilip, yan kanatlar iki tarafa dogru acgilarak model tamamla-

No o~

~

_______________________________________________________________________________

___________________________

YONERGE :

-

............................
-

/~ 1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

—_———

2. Atolyede uyulmasi gereken saglik ve giivenlik kurallarina gére hareket ediniz.

\

3. Utlilenmis temiz bir kumas pegete kullaniniz.

_______________________________________________________________________________
...........................

.............................
=~

® Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirilmesi asagidaki uygulama degerlen- ‘\l
. dirme formunda yer alan élgiitlere gére yapilacaktir. !

Ay




" INGiLiz PECETE KATLAMA MODELI HAZIRLAMA \‘.
', UYGULAMA VE DEGERLENDIRME FORMU
(Ogrencinin Adi ve Soyadt: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
‘ Sinif ve No.: Genel Degerlendirme Puani:

imza:

1l 1 J

—
)
=1
=)

Yoénerge: ingiliz pecete katlama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen dlciitlere
gore 6grencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4)
iyi, (5) Cok iyi derecelerini gdz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLUTLER eudeusndounlounlovi,

Kigisel temizlik kurallarina uydu.

is saghgi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti.

Utlilenmis temiz bir kumas pegete kullandi.

islem basamaklarina uygun caligti.

istenen niteliklere uygun bir pecete sekli ortaya gikardi.

Verilen sureyi uygun kullandi.

| W) S ) S W W —
Y YO T Y T T
Y YO T Y T T
| W) S ) S W W —
Y YO T Y T T

1
J
1
1
)
1
1
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)
J
)
)
J
J
1

Siitun Toplamlari

NN Y YN Y
| A W) S W W ) W W—
o Ve Ve Ve e Y i Yo Ve

)
J
)
)
J
J
1
1

Olgek Puani

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 8lgiit icin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 olgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... i
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Sofra Diizeni Hazrlklar:
1.3. YEMEK SERVIiS TAKIMLARINI HAZIRLAMA

Bir isletmede kullanilan yemek servis takimlari o isletmenin kalitesini belirleme agisindan én goér
olusturur. Kullanilacak servis takimlarinin kolay temizlenebilir olmasina, ¢atlak, cizik, pas lekele-
rinin ve kiriklarinin olmamasina dikkat etmek gerekir. isletmelerin sofra hazirlamada kullandiklari
yemek takimlari genellikle porselen, cam ve metal malzemelerden olusur.

1.3.1. Yemek Servis Takimlarinin Gruplandiriimasi

1.3.1.1. Porselen Servis Araglari
isletmelerde porselen malzemelerden yapilan araglar sunlardir:

Tabaklar: Yemek servisinde kullanilan tabaklar, servis yapilacak yemegin cinsine gére degisik
boylarda ve sekillerde olur. Tabaklar sekillerine gore diz tabaklar ve ¢ukur tabaklar seklinde si-
niflandirilir.

Diiz Tabaklar

Servis Tabagi (Kuver Tabagi): Masa Uzerine konulan en buyuk tabak modelidir. Genellikle bu
tabakta yemek servisi yapilmaz, diger tabaklar servis tabagi tizerine konur. Gosteri tabagi olarak
da adlandirilir (Goérsel 1.51).

Gorsel 1.51: Servis (Kuver) tabagi

Ana Yemek Tabagi: Et sote, 1zgara et, kuzu pirzola, kofte gesitleri gibi ana yemeklerin servisinde
kullanilan buytk duz tabaktir (Gorsel 1.52).

Gorsel 1.52: Ana yemek tabagi
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Antre (Ordovr Tabagi): Mutfakta gesitli sicak ve soduk, baslangi¢ tabagi olarak da adlandirilan

orddvrler (mezeler, gerezler) baliklar, peynir ¢esitleri ve hamur iglerinin servisinde kullanilan orta
boy duz tabaktir (Gorsel 1.53).

Gorsel 1.53: Antre (orddvr) tabagi

Dessert Tabagi: Ordovr tabagindan daha kuguk bir tabaktir. Salata, tatl ve meyve tabagi olarak

da kullanilir (Goérsel 1.54).

Gorsel 1.54: Dessert (tatli) tabagi

Ekmek Tabagi: Ekmek ve tereyadi servisi icin kullanilan en kiiglk duz tabaktir (Gorsel 1.55).

Gorsel 1.55: Ekmek tabagi ve tereyagi bigagi
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Sofra Diizeni Hazwlklan
Cukur Tabaklar

Corba Tabagi: Corbalarin (sebze ¢orbalari,
taneli corbalar, ginin c¢orbasi) servisinde
kullanilan derin bir tabaktir. Corbalar bu ta-
bak disinda késelerde de servis yapilabilir
(Gorsel 1.56).

Yemek Tabagi: Sulu yemeklerin servisin-
de kiiclk lokantalarda yemek tabagdi olarak
kullanilir. LUks igletmelerde kullanimi yaygin
degildir. Kuzu haslama, etli yaprak sarma, Gorsel 1.56: Corba tabagi
kuru fasulye, etli nohut yemegi gibi soslu ye-

meklerin servisinde kullanilir (Gorsel 1.57).

Spagetti Tabagi: Spagetti (italyan spesiyal makarna tiirii ) servisinde kullanilan ve diiz olan ta-
bak modellerine gére ortasi ice dogru gukur olan tabak cesididir (Gorsel 1.58).

Gorsel 1.57: Yemek tabagi Gorsel 1.58: Spagetti tabagi

Kase ve Fincanlar

Konsome Kasesi: Konsome (Fransiz berrak ¢orba cesitleri) ve bazi ¢orbalarin servisinde kulla-
nilan iki kulplu bir kasedir. Bu kaselerin kendine ait bir alt tabagi vardir (Goérsel 1.59).

‘ Gorsel 1.59: Konsome kasesi
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Cay ve Kahve Fincani: Cay, Turk kahvesi, esspresso, moka, kapugino, nescafe gibi sicak ice-
ceklerin servisinde kullanilan tek kulplu kasedir. Bu k&selerin kendine ait bir alt tabagi vardir.

Espresso Fincani: Espresso yogun bir kivama ve sert bir aromaya sahip, icimi zor ve italyanlara
dzgl kahve gesitlerinden bir tanesidir. Ozel makinesinde filtre edilerek hazirlanan kahve misafire
ince, silindirik, kisa bir fincan ve althgi ile beraber servis yapilir (Gérsel 1.60).

Gorsel 1.60: Espresso fincani

Tiirk Kahvesi Fincani: Birkag yudumluk porsiyonlardan olusan bu fincanlar narin yapisiyla gdze
¢arpar. Kahvenin yogun tadindan dolayi kisa boylu, tek sapl ve kendine has kug¢uk bir fincan ile
servis yaplilir (Gorsel 1.61).

Gorsel 1.61: Turk kahvesi fincani

Diger Porselen Malzemeler: Cay, kahve, sicak su ve ¢orba potlari, sosiyer (sos kabi), yumurta-
lik, recellik seklinde siralanabilir.

Atodlyenizde yemek servisinde kullanilan tabaklari boylarina ve sekillerine gore sirala-
yIp 6gretmeninize ve arkadaglariniza gdsteriniz.
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Sofra Dizeni Hazwliklan
1.3.1.2. Cam Servis Araglari
Otel ve restoranlarda cam; inceligi, saydamligi ve kibarli§i sebebiyle her zaman tercih edilir. Ca-

min kalitesi, renginden ve icindeki hava kabarciklarindan belli olur. En kaliteli cam renksiz ve
kabarciksiz olandir.

isletmelerde kullanilan cam malzemeler; bardaklar, siirahi ve karaflar, zeytinyagi sirkelik ve sos-
luklar, cam kaseler ve samdanlardan olugur.

Bardaklar: igecekler kendilerine 6zgii bardaklarda igilirse estetik yonden tamamlayici ve istah
acici olur. Kendi igerisinde kullanim amacina gore ayakli ve ayaksiz bardaklar olarak ikiye ayrilr.
Bardaklarin kullanim sekillerini iceceklerin 6zellikleri ve servis miktari etkiler.

isletmelerde kullanilan bazi bardak gesitleri sunlardir:

Cay Fincani: Kulplu ve isiya dayanikli, fincan althigi ile servisi yapilan ayaksiz bardak gesididir.
istege bagli olarak lilkemizde ve bazi (ilkelerde ince belli gay bardag! ile de servisi yapilabilir. Cay
fincanlari kahve fincanlarina goére daha kisa, genis ve acik agizlidir (Gérsel 1.62).

Gorsel 1.62: Cam cay fincani

Kahve Bardaklari Cesitleri: Servis yapilacak kahvenin g¢esidine gore kulplu ve isiya dayanikl
kahve fincani boyutlar farklhilk gdsterir. Uzun, dar, genis ve kisa, diiz fincan gesitleri altliklari ile
beraber kullanilir (Gérsel 1.63).

Mesrubat Bardaklari: Meyve sulari ve kokteyller, ayakl veya ayaksiz buyuk boy bardaklar ile
servis yapllir (Gorsel 1.64).

Gorsel 1.63: Cam kahve bardag cesitleri Gorsel 1.64: Su ve mesrubat bardagi cesitleri
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Siurahi ve Karaflar: Alkolli ve alkolsiiz iceceklerin slirahi ve karaflar igcerisine konarak sofrada
hazir bulundurulmalari servis agisindan kullanislilik saglar. Strahiler kulplu, karaflar kulpsuzdur
(Gorsel 1.65).

Zeytinyaglk, Sirkelik ve Sosluklar: isletmelerde cam yaglik, sirkelik ve sosluklar farkli biiyiik-
liklerde kullanilabilir (Gérsel 1.66). isletme yapisina gére masa lizerinde hazir olarak bulunduru-
labilecegi gibi siparisten sonra servis elemani tarafindan da getirilip servisi yapilabilir.

Gorsel 1.65: Cam karaf Gorsel 1.66: Cam sosluklar

1.3.1.3. Metal Servis Araglari

isletmelerde kullanilan metal malzemeler servis takimlari, yemek takimlari, tepsiler ve yemek
kaplarindan olusmaktadir. Kullanilan metal malzemelerin paslanmaz c¢elikten olmasina dikkat
etmek gerekir. Uygun kosullarda kullanilan ve temizligi yapilan metal malzemeleri uzun yillar
kullanmak mamkuandur.

Ana Yemek Takimi: Blyuk boy catal, bicak, kasiktan meydana gelir. Izgara et, tavuk, pirzola,
kofte gesitleri, av etleri gibi ana yemek ve ¢orbalarda misafirler tarafindan kullanilir (Gorsel 1.67).

Biiyiik Kasik: Siparisi verilen gorba igin (nohut, mercimek) misafir tarafindan kullanilabildigi gibi
bazi garnitur, soslar ve pilavlarin servisinde garson tarafindan masa olarak da kullanilir.

Biyiik Catal: Sebze yemekleri, omlet servisinde ayrica ana yemeklerde misafirler tarafindan kul-
lanilir. Buylk boy catal ve kasik spagetti servisinde misafirler tarafindan kullanilabildigi gibi bazi
yemeklerin servisinde servis elemanlari tarafindan da masa olarak kullanilir.

Biylik Bigak: Sicak etlerin kesilmesinde ve diger
ana yemek cesitlerinde kullanilir. Yemek catali ile
birlikte omlet gesitleri, etli sebze yemekleri, 1zgara
et ve tavuk, kuzu but, doner, haglamalar, her turli
av etlerinin servisinde misafir tarafindan kullanilan
takimdir.

Antre (Orddévr) Takimi: Antre (giris) yemegi olarak

yenen soguk mezeler, krepler vb. yiyeceklerin ser-

visinde kullanilan orta boy c¢atal, bicak ve kasiktan

meydana gelir (Gorsel 1.68). Ana yemek takiminin Goérsel 1.67: Ana yemek takimi
bir boy kiigtigudur.




B -5 O ol
Sofra Diizeni Hazrliklar:

Antre Gatali: Bitln sicak ve soduk baslangic yemeklerinde kullanilir. Misafir tarafindan ana
yemekle beraber verilen salatalarda tek basina; porsiyonluk guvegler, ordévr tabaklari, peynirler,
fime (dumanda pisirme) baliklarda antre bigagi ile birlikte kullanihr.

Antre Bigagi: Her tirli baslangic yemeklerinde kullanilir. Porsiyonluk glivegler, ordovr tabaklari,
peynirler, flme baliklar da antre ¢atali ile birlikte misafir tarafindan kullanilir.

Antre Kasigi: Et suyu, konsome komposto gibi yiyeceklerin servisinde kullanilir.

Gorsel 1.68: Antre takimi

Tath ve Meyve Takimi [Desert (Dizord)]: Her turlt tath ve meyve servisinde kullanilan kiglik boy
catal, bigak ve kasiktir (Gorsel 1.69)

Kiicuk Catal: Antre gatalinin biraz kiigigudir. Sofrada en ¢ok kullanilan gatal cinsidir. Kremal
pastalar hari¢ yiyecegin 6zelligine gore tim tatli ve kesilip soyulan elma, armut, karpuz vb. meyve
servislerinde kullanihr.

Kiiguk Bigak: Antre bigaginin kiicigudur. Misafirin yemegi esnasinda bigcagin gerekli oldugu her
tarld tath ve meyve servisinde kullanilir. Salata, tatli, meyve ve orddvr servisinde de kullanilabilir.

Tath Kasigi: Corba kasiginin biraz kiigigudur. Kasiga gereksinim duyulan tath ve meyve servis-
lerinde kullanilir. Pudingler, kremler, muhallebiler vb. yiyeceklerde kullanilir.

Gorsel 1.69: Tatli ve meyve takimi
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Balk Takimi: Her tarli balik ¢esidinde ve yemeginde kullanilan bigaktan ve c¢ataldan olusur
(Gorsel 1.70).

Balik Catali: Antre ¢atali ile ayni boydadir ve Ug tarakhdir. Baligin derisi ve diger kisimlari ile
kilgiklarini kolay ayiklayabilmek amaciyla orta oluk daha igeridedir. Butiin halde hazirlanan balik-
larin servisinde kullantlir.

Balik Bigagi: Kenarlari keskin olmayan ve palet seklinde ug¢ kismi sivri bir bigaktir. Balik ¢esitleri-
nin ve yemeklerinin yenmesi sirasinda kolay pargalanmasi ve temizlenmesi i¢in yapilmistir. Palet
sekli balik filetolarini (etini) ayiklamak, sivri ug ise kilgiklari cikarmak amaciyla kullanilir.

Gorsel 1.70: Balik takimi

Tereya@i Bigagi: Misafire servis yapilan porsiyonluk tereyaginin misafir tarafindan kesilip su-
rilmesi icin kullanilan bigak modelidir. iki sekilde tereyagdi bigagi vardir. Biri palet seklindedir,
digeri kiiglik bigagin kiictiguidir. Sekil olarak havyar bigagini da andirir (Gérsel 1.71). isletmeler
tarafindan tatli takiminin bigagi da tereyagi bicagi olarak kullaniimaktadir.

Pasta Gatali: Ug disli ve sol tarafindaki disi daha genistir. Ozellikle kremali pastalarin servisinde
kullanilir. Tek disin kalin olmasinin nedeni gatal pastaya batirildigi zaman pastanin c¢ataldan
dismemesi, daha iyi kavranmasi ve pasta diliminin bigak kullanilmadan porsiyonlanmasiigindir
(Gorsel 1.72). Meyveli turtalar, rulo pastalar, gesitli yas pastalarda kullanilr.

Dondurma Kasigi: Tatl kasidi bayukliginde, agiz kismi diz ve alti yassidir. (Gérsel 1.73)
Pastanelerde dondurma servisinde kullanilir.Ulkemizde bu kasikla kazandibi, tavuk gégsi, krem
karamel vb. tathlar da servis yapilir.. Bulunmamasi durumunda yerine tatli kasigi kullanilabilir.

Gorsel 1.71: Terayag bigagi Gorsel 1.72: Pasta catali Gorsel 1.73: Dondurma kasigi
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Yemek Metal Servis Takimlari

Sofra Diizeni Hazirlklar:

Yemek dagitimi i¢in kullanilan takimlardir. Yemek yenen servis takimlarindan daha buyuk ve

kuvvetlidir.

Tranche (trang); mutfaktan bitlin olarak cikarilan et, tavuk, érdek, kaz, av etleri gibi
yiyeceklerin misafir dntinde servis personeli tarafindan kesilip temizlenerek porsiyon-

lanmasidir.

Metal yemek servis takimlari sunlardir:

Tranche (Trang) Gatali: Tranche calismalarinda
kullanilan ana yemek c¢atalindan daha buyuk iki
uzun ve sivri digli bir cataldir. Ozellikle tranche is-
lemi sirasinda etlerin kaymasini engellemek ama-
ciyla kullanihr (Goérsel 1.74).

Tranche Bigagi: Bitln haldeki etleri kesip par-
galamakta kullanilir. Catali ile ayni boyutlardadir.
Ancak diger bigak modellerine gore blylk ve de-
koratif sapl bir bicak modelidir. Uzun sirti ince ve
oldukga keskin bir bicaktir (Gorsel 1.74).

Tranche Tahtasi: Tranche yapilacak etlerin tzeri-
ne kondugu kesim tahtasidir. (Goérsel 1.74)

Gorsel 1.74: Trans takimi

Balik Servis Takimi: Balik servisinde servis personeli tarafindan kullanilan takimlardir. Batin
olarak hazirlanan baliklarin temizlenmesi, file edilmesi (kilgiklarindan ayrilmasi) ve servisinde

kullanilan takimlardir.

Balik Servis Catali: Dort tarakli, mala bigimli cataldir. Sekil olarak balik ¢atalina benzer (Gorsel

1.75).

Balik Servis Bigagi: Genis agizli palet bicimli bir bigaktir. Catali ile ayni boydadir. Sekil olarak

balik bicagina benzer (Gdrsel 1.76).

Gorsel 1.75: Balik servis catali

Gorsel 1.76: Balik servis bigagi
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Servis Takimlari

Yemek Servis Catali ve Kasigi: Misafirlere yemek-
lerin servis yapilmasi amaciyla kullanilan ana yemek
takimindan bir boy blytk olan ¢atal ve kasiktir. Ser-
vis personeli tarafindan et, balik, tavuk yemekleri ve
yaninda sunulan garnitlirleri salon igerisinde misafir
tabagina porsiyonlayarak servis yapmak igin kullani-
lir (Gorsel 1.77).

Peynir Servis Takimi

Peynir Bigagi: Palet bigiminde yaklasik buyuk bigak Gorsel 1.77: Yemek servis catal ve kasig|

boyunda, fakat ondan biraz daha genis agizli ve kalinca sapli bir bigaktir. Bazi modellerde catali
andiran iki dis vardir (Gorsel 1.78). Kalip peynirleri kesip porsiyonlamak igin kullanilir.

Peynir Servis Tahtasi: Seffaf plastik veya cam kapakli yuvarlak bir tahtadir. Tahtanin kenarlari
camin oturacagi sekilde oyuktur. Kapa@i yarim kiire seklindedir. Uzerinde peynir porsiyonlamak
ve kesmek icin kullanilir (Gorsel 1.79).

Gorsel 1.79: Peynir servis tahtasi

Gorsel 1.78: Peynir bigag

Pasta Masasi ve Turta Spatiilii

Pasta Masasi: Pastayl bozmadan kavrayabi-
lecek genis agizli makas seklinde bir masadir.
Pastalarin tathlarin ve turtalarin servisinde kulla-
nilan aletlerdir (Gorsel 1.80).

Gorsel 1.80: Pasta masasi \
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Turta Spatilii: Pasta servis paleti olarak da adlandirilir. Mala bigimli bir palettir ve bazi modelle-
rinde bir tarafi biraz keskindir. Dilimlenen pastalarin servisinde kullanilir (Gérsel 1.81).

Tavuk Makasi: Yarim ay seklinde ve ucu sivri olan, daha ¢ok aile sofralarinda buttin olarak hazir-
lanmis kanatli hayvanlarin servis personeli tarafindan misafirlerin 6niinde pargalanarak porsiyon-
lanmasinda kullanilan bir makastir (Gorsel 1.82).

Gorsel 1.81: Turta spatuli Gorsel 1.82: Tavuk makasi

Corba Kepgesi: Sofrada gorba servisi igin servis personeli tarafindan kullanilir (Gérsel 1.83).

Ekmek Bigagi: Uzun ve agzi tirtirli bitin haldeki ekmekleri kesmek icin servis personeli tarafin-
dan kullanilan blyik bigaktir (Gorsel 1.84).

Gorsel 1.83: Corba kepcesi Gorsel 1.84: Ekmek bicagi

1.3.2. Menaj Takimlan

Menaj takimlari; misafirlerin yemeklere istedikleri tadi vermeleri i¢in kullandiklari tuz, karabiber,
kirmizi biber, ketgap, mayonez, aci biber sosu, sirke, zeytinyagi, hardal gibi maddelerin kondugu
kaplardir. Kirdanlik, vazo, samdanlar, masa numaretord, pecetelik vb. malzemeler de bu gruba
girer. Bu malzemeler masalarda ve malzeme dolaplarinda her an kullaniimaya hazir bulundurul-
masi gerekir. Misafir istedigi zaman eksiksiz olarak masasina goéturdlir. Bu malzemelerin temizli-
gine 6zel 6nem gosterilmelidir.

Tuzluk ve Biberlikler: Tuz ve karabiber; agzi delikli, alt-
tan bir kapakla kapanan 6zel tuzluk ve biberlik ile masaya
konur. Her servisten 6nce bunlarin agzi agilarak icindeki
tuz, karabiber kontrol edilir, gerekliyse i¢i doldurulur. Tuz-
lukta birden fazla delik, biberlikte ise genellikle tek delik
olur (Gdrsel 1.85).
Gorsel 1.85: Tuzluk ve biberlik
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Karabiber ve Tuz Degirmeni: Tane karabiberi ve iri tuzu 6guten taze olarak kullaniimasini sag-
layan servis aracidir (Gorsel 1.86). Porselen, cam ve ahsap modelleri kullanilabilir.

Zeytinyagdi ve Sirkelikler: Zeytinyadi ve sirkenin misafirin istegi dogrultusunda bazi yiyeceklere
eklenmesi icin kendine 6zgi siselerde servis yapilir (Gorsel 1.87).

Gorsel 1.86: Karabiber ve tuz degirmeni Gorsel 1.87: Zeytinyadi ve sirkelik

Ketcap ve Sos Siseleri: isletmelerde genellikle soslar orijinal siseleriyle masaya konur (Gérsel
1.88). Bunun diginda porselen veya gumus ufak bir kase icerisinde bir kasik ve althgi ile de servis
yapilr.

Gorsel 1.88: Sos siseleri

Samdanlar: Ozellikle aksam yemeklerinde mum
ile kullanilan masa Ustl servis dekoratif malze-
melerindendir. isletmenin sinifina ve dekorasyon
Ozelligine gore degisik sekillerde ve yapilarda
olabilir.

Vazo: Yemek masasina dekoratif bir gérinim
katmak amaciyla kullanilan giceklerin kondugu
kaplardir. Porselen, cam gibi bircok malzemeden
imal edilen vazo modelleri vardir (Gorsel 1.89).

Gorsel 1.89: Samdanlar ve vazo
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Masa Numaratorii: Servis alaninda masalarin ayirt edilmesi ve yerlerinin belirlenmesi amaciyla
kullanilan araglardir. Masanin yeri veya hangi konuklar icin ayrildigi masa numaratort ile belirle-
nir (Gorsel 1.90).

Gorsel 1.90: Masa numaratori

P SIRA SI1/Z71))FE ikl il il iU
’ AY

i Atoélyenizde bulunan menaj takimlardan bir ¢esidi dolaplardan ¢ikarip yemek masasi-
i nin tzerine koyunuz. Bunlarin ismini ve kullanim amacini sdyleyerek 6gretmeniniz ve
I arkadaslarinizla paylasiniz.

1.3.3. Servis Takimlarinin Silinmesi

Servis takimlari silinirken kullanilan bezin tliy birakmayan kumastan, temiz ve kuru olmasina dik-
kat edilmesi gerekir. Silme isleminden sonra ruj ve yag lekelerinin temizliginden emin olunmalidir.
Kiriimalara karsi énlemler alinmali Ust Uste konulmamali, ¢atlamis ve kirilmis cam ve porselen
malzemeler kullanilmadan atilmalidir. Temizlenmis olan servis takimlari tasinirken ve alip yerles-
tirilirken hijyen kurallarina dikkat edilmelidir.

Servis takimlari silinirken su siralamada hareket edilmelidir:
» Takim silme bezi sol el Uzerine acilir ve diger ucu asagiya dogru sarkitilir.
» Bir miktar takim sag el ile alinarak sol el ile saplarindan tutulur.
» Takimlar karigik olarak alinmaz; gatal, kasik ve bicaklar bir sira halinde kurulanir.
» Kurulama bezinin agagiya sarkitilan kismi sag el ile tutulur.
» Sol eldeki takimlar, sag eldeki bez ile tek tek silinerek ¢atal, kasik ve bicakliga yerlestirilir.

» Takimlar silindikten sonra temiz araglarin kondugu dolaplarda depolanir.
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4% 4. UYGULAMA FAALIYETi §

_____________________________
-

Uygulama Adi: Metal Servis Takimi Silme

Uygulama Siiresi: 5 dakika

Arag Gereg: Takim silme bezi, metal servis takimi

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde sizden 6grendiginiz bilgiler kapsaminda servis takim-

larini silme faaliyetini sirasiyla uygulamaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamak-
larina uyarak ve ydnergeleri dikkate alarak uygulamayi yapiniz. ®

e ———————

-
~

_______________________________________________________________________________

4

1
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\

-

1. Takim silme bezi sol el tUzerine acilir ve diger ucu asagiya dogru sarkitilir.

2. Avug igerisine sigacak miktarda takim sag el ile alinarak sol el ile saplarindan tutulur.
3. Takimlar sirasiyla alinir ve karmasa yaratilmadan silinir.

4. Kurulama bezinin agagiya sarkitilan kismi sag el ile tutulur.

5

. Sol eldeki takimlar, sag eldeki bez ile tek tek silinerek ¢atal, kasik ve bigcakliga yerles-
tirilir.

N

Q‘ 6. Takimlar silindikten sonra diizgtin bir sekilde tasinarak dolaplarda muhafaza edilir.

_______________________________________________________________________________

___________________________

............................
-

/1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

~

. Atodlyede uyulmasi gereken saglik ve glivenlik kurallarina gore hareket ediniz.

2
3. Temiz, tly birakmayan bir kumas bez kullaniniz.
4

. Sildiginiz takimlari ayirarak sirasiyla yerlerine yerlestiriniz ve tasiyiniz.

_______________________________________________________________________________
___________________________

1 DEGERLENDIRME

............................
~

Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirilmesi asagidaki uygulama degerlen-
1 dirme formunda yer alan dl¢utlere gore yapilacaktir.




___________________________________________ Sofra Diizeni Hazwliklar
! SERVIiS TAKIMLARINI SILME
T '\\ UYGULAMA VE DEGERLENDIRME FORMU ,:' """""""""""" N
(el . . : N
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif ve No.: Genel Degerlendirme Puant:
KT.arlh: Imza: )

Yonerge: Servis takimlarini silme uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen dlgttlere
gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4)

iyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz éniinde bulundurarak dlgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLGUTLER eunlevinevandeyinleun

Kigisel temizlik kurallarina uydu.

is saghigi ve guvenligi énlemlerine dikkat etti.

Temiz tly birakmayan bir kumas bez kullandi.

islem basamaklarina uygun cgalisti.

Takimlari silerken karmasa yaratmadan ayirarak sildi.

Sildigi takimlari gatal, kasik ve bigakliga yerlestirerek tasidi.

Verilen sureyi uygun kullandi.

| A W) S W W ) W W—
I YO Y G Y A VA V' D VA VN
| A W) S W W ) W W—
o Yo Vo Vo Vo Vo Vo Vo
- J« ____J« ___Jo« ___J ____J ___J___J
' Yo Ve Vo Ve Ve Ve N
| A WD) S W W ) W —
I YO Y G Y A VA V' D VA VN

Sutun Toplamlari

Olgek Puani

NN YN N
- J ___ J ____J ___J ___J___J____J___J
oY O T T T T

| W) S W W ) U W U W—

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 6l¢ut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35ir.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari1 duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili NOtIar: ..o

N o o

_________________________________________________________________________________
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gl OLCME VE DEGERLENDIR VI ]

A) Asagidaki ciimleleri okuyunuz. Dogru olanin bagina ‘D’, yanhsg olanin basina ‘Y’
koyunuz.

) Masa, sini gibi araglarin yemek yemek i¢in hazirlanmis héline servis denir.
) Mend, bir 6gtinde sunulan yiyecek ve igeceklerin yer aldigi listedir.

) Yiyecek icecek igletmelerinin tek faaliyeti servis hizmetidir.

) Acik bufe servisinde servis elemanlari icecek servisinde gorev alabilir.

) Yemek servisinde kullanilan tabaklar ayni boy ve sekildedir.

N o o k& w0 DN

(
(
(
( ) Servis elemani yiyecek ve icecek satislariyla ilgili incelikleri bilmelidir.
(
(
(

) Orddvr tabagi, baslangi¢ yiyeceklerinin servisinde kullanilan orta boy, diiz
tabaktir.

i
—

) icecekler kendilerine 6zgii bardaklarda igilirse istah agici olur.

9. ( ) Servis takimlarini silmede kullanilan bezin tly birakmayan kumastan olmasi
gerekir.

10. ( ) Servis eleman 1 pegetesi 40 x 40 cm Slgustyle en kiguk kumas pecete ¢esididir.

B) Asagidaki cimlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

11. Herhangi bir Glkenin mutfagini ve 6zel iceceklerini iceren ve bunlarin servis yapildigi
lokantalara .............cooeiiiiiiii denir.

12 mutfakta hazirlanan yemeklerin misafir masasina
tasinmasi icin kullanilan dort tekerlekli servis arabasidir.

13. Catal ve kasigin masa gibi kullanildigi servis gesidine ...
denir.

L salata, tatl ve meyve tabagi olarak kullanilan tabak-
larin genel adidir.

15. Misafirlerin yemeklere istedikleri tadi vermeleri i¢in kullandiklari tuz, karabiber, zeytinya-
g1 vb. Urlnlerin kondugu kaplara ...........c.coooviiiiiiiiiiiien, denir.

16. Dliinyaca taninmis yemeklerin ve iceceklerin hazirlanip servisinin yapildigi lokantalara

17. Yemek sirasinda kullanilacak malzemelerin masanin dzerine sirasiyla ve kullanig ama-

cina uygun bir bigimde yerlestiriimis sekline ..o denir

18 VB ittt en yaygin goru-
len yiyecek icecek igletmeleridir.

19. Yiyecek icecek igletmeleri ... amaciyla ¢alisan kurumlar-
dir.

20, , masa ortisl serilmeden 6nce masaya ortilen ve

pamuklu kumaglardan yapilan kalin értadar.
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C) Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

21. Asagidakilerden hangisi yemegin 6n pisiriminin mutfakta, son hazirliginin ise
konuklarin yaninda tamamlandigi servis gesididir?
A) Rus servisi
B) Fransiz servisi
C) ingiliz servisi
D) Amerikan servisi

E) Acik bufe servisi

22. Asagidakilerden hangisi servis elemaninin kisisel 6zelliklerinden biri degildir?

A) Dlzgun ve saglikh bir fiziki yapiya sahip olmaldir.

B) En az bir yabanci dilde siparis alabilmelidir.

C) isini seven, sorumluluk sahibi ve giivenilir biri olmaldir.
D) Yemeklerin 6zelliklerini bilme zorunlulugu yoktur.

E) Gorgu ve protokol kurallarini iyi bilmelidir.

23. Asagidakilerden hangisi yemeklerin mutfak personeli tarafindan porsiyonlara
ayrilmasi, tabaga garnitiir eklenmesi gibi islemlerin yapildigi servis gesitidir?
A) Acik bufe servisi
B) Fransiz servisi
C) ingiliz servisi
D) Rus servisi

E) Amerikan servisi

24. Asagidakilerden hangisi mutfakta hazirlanan yemeklerin tepsiye konup tepsi
ile konugun solundan servisinin yapildigi servis gesididir?

A) ingiliz servisi
B) Fransiz servisi
C) Acik biife servisi

D) Rus servisi

,___________________________________________________________________________________________________________________________\
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E) Amerikan servisi
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25. Asagida verilen takimlardan hangisi 1zgara et, tavuk, pirzola, kéfte gesitleri, av
etleri gibi yemek ve gorbalarda misafirler tarafindan kullanilan takim gesididir?
A) Antre (orddvr) takimi
B) Ana yemek takimi
C) Desert takimi
D) Balik takimi
E) Trang takimi

26. Asagidakilerden hangisi mutfaktan biitiin olarak ¢ikarilan etlerin misafir 6niin-
de servis personeli tarafindan kesilip temizlenerek porsiyonlanmasinda kulla-
nilan takim gesididir?

A) Ana yemek takimi
B) Trang takimi

C) Desert takimi

D) Balik takimi

E) Antre (orddvr) takimi

27. Asagidakilerden hangisi servis takimlarini silerken servis elemaninin dikkat et-
mesi gereken ozelliklerinden biri degildir?
A) Takim silme bezi sol el Uzerine agilir ve diger ucu asagiya dogru sarkitihr.
B) Sol eldeki takimlar, sag eldeki bez ile silinerek yerlerine yerlestirilir.

C) Avug icerisine sigacak kadar takim sag el ile alinarak sol el ile saplarindan tutu-
lur.

D) Takimlar silindikten sonra temiz aracglarin kondugu dolaplarda depolanmalidir.

E) Catal, kasik ve bigaklar bir sira hélinde kurulanmamalidir.

28. Asagidakilerden hangisi servis elemaninin gorevlerinden biri degildir?

A) Yemeklerin 6n haziriginin yapilmasindan, pisiriimesinden sorumludur.
B) Musteriyi kapida karsilar, masaya kadar musteriye eslik eder.

C) Musterilerin yemek ve igecek tercihi yapmasina yardimci olur.

D) Sirasiyla yiyecek ve igecek servisi yapar.

E) Calismis oldugu alanin temiz ve bakimli tutulmasindan sorumludur.
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29. Asagidakilerden hangisi molton kullanmanin faydalarindan biridir?

A) Masa ortilerinin kullanim siresini uzatmak

B) Masa ortilerinin yikama maliyetlerini azaltmak
C) Masaya kaza ile dokilen igcecekleri emmek

D) Masa dekorasyonuna katkida bulunmak

E) Masaya renk ve desen cesitliligi sunmak

30. Asagidakilerden hangisi masa ortiisii boyutunu hesaplamada kullanilan dogru
ifadedir?
A) Masanin tabla boyutundan genel olarak 50 cm daha uzun olmalidir.
B) Masanin tabla boyutundan genel olarak 60 cm daha uzun olmalidir.
C) Masanin tabla boyutundan genel olarak 70 cm daha uzun olmaldir.
D) Masanin tabla boyutundan genel olarak 80 cm daha uzun olmalidir.

E) Masanin tabla boyutundan genel olarak 90 cm daha uzun olmalidir.

31. Asagidakilerden hangisi masa ortiisii ve kapak igin dogru bir ifadedir?

A) Masa ortlisii masa kenarindan en az 30 cm, kapak ise 10 cm sarkitilir.
B) Masa o6rtisii masa kenarindan en az 40 cm, kapak ise 15 cm sarkitilir.
C) Masa ortusu masa kenarindan en az 30 cm, kapak ise 20 cm sarkitilir.
D) Masa 6rtlisi masa kenarindan en az 50 cm, kapak ise 10 cm sarkitilir.

E) Masa 6rtiisi masa kenarindan en az 30 cm, kapak ise 25 cm sarkitilir.

32. Asagidakilerden hangisi yapildiklari malzemeye gore pegete gruplama c¢esidi-
dir?
A) Kumas ve kuver
B) Servis ve kuver
C) Kumas ve keten
D) Kagit ve plastik
E) Kumas ve kagit
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Kahvalti Sofrasi
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2 ()9;mme Birimi Kahvalt: Sofmsf

KONULAR

2.1. KAHVALTI

2.2. KAHVALTI SERViSi

2.3. KAHVALTI MASASI DUZENLEME
2.4. KAHVALTI SONRASI DUZEN
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NELER OGRENECEKSINiz?

« Kahvalti sofrasi i¢in ara¢ gere¢ hazirlama

» Kahvaltida servis yapilacak yiyecekleri ve ozelliklerini
tanima

« Kahvalti servis gesitlerine gore masa duzenlenmesi
yapma

» Kahvalti sonrasi duzeni saglama

TEMEL KAVRAMLAR

kahvaltinin nemi, menu cesitleri, servis araclari

kahvaltilik yiyecek ve icecek cesitleri, servis gesitleri




2. Ogrenme Birimi ) &é {( % ‘ iﬁ? @

_______________________________________________________ HAZIRLIK
’ CALISMALARI Y

1. Evinizde hazirlamis oldugunuz kahvalti sofrasinda hangi ara¢ gereci kullandiginizi bir
kagida yazarak bunlarin neler oldugunu sinif ortaminda 6gretmeniniz ve arkadaslari-
nizla paylasiniz.

2. Bir kahvaltida servis yapilabilen yiyecek ve igceceklerin neler oldugunu dustnerek bun-
lari bir kdgida not ediniz ve sinif ortaminda daslncelerinizi paylasiniz.

3. Bir kahvaltida olmasini istediginiz Grln ¢esidine uygun nasil bir kahvalti masasi hazir-
lamak istediginizi sinif ortaminda 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

4. Yiyecek ve icecek servisi yapan bir igsletmenin dizen yoninden nasil gérinmesini
istersiniz? Dusuncelerinizi bir k&dida yazarak sinif ortaminda paylasiniz.

,____________________________________~

___________________________________________________________________________________

2.1. KAHVALTI

Ginin ilk 63und olmasi nedeniyle sabah kahvaltisi, beslenme ve saglik agisindan yasamda
onemli bir yere sahiptir. Sabah uyanildiginda aksam yemegi ile kahvalt arasinda mide 8-12 saat
gibi uzun bir stire bos kaldidi icin vicudun enerjiye ihtiyaci daha fazla olur. Gegen bu sirede
vicut, besin dgelerinin timuni depolarindan kullanir ve metabolizma gece boyunca yavaslar.
insan beyni enerji olarak glikozu kullanir. Gece uyurken yavaslayan metabolizma ve bosalan gli-
koz depolari sabah kahvaltisi ile doldurularak metabolizma uyandirilir, viicuda ihtiyaci olan enerji
kazandirilir ve gline saglikh bir sekilde baglanir.

Fiziksel ve ruhsal olarak saglikl olmanin 6n kosulu yeterli miktarda dengeli ve saghkli beslenmek-
tir. GUnin ilk 63Unu olmasi nedeniyle kahvalti yaparak besinlerden alinan vitamin ve minerallerle
ihtiya¢ olan enerjinin blyuk bir kismi saglanmis olur (Gérsel 2.1).

Kahvalti yapilmadan giine baslandigi zaman meydana gelebilecek saglik sorunlari sunlar-
dir:

» Gun icerisinde fazla yemek yenmesine ve sagliksiz atistirmaliklarin tiketiimesine neden olur.

* Yorgunluk, bas dénmesi, bitkinlik, dikkat
ve kavrama eksikligine, bulanti ile kusma-
larin goérilmesine neden olur.

* Uyku hali, yorgunluk, bas adrisi, sinir,
stres ve enerji eksikliginin goérilmesine
neden olur.

Gorsel 2.1: Cesitli kahvaltiliklar
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Glikoz (Uzum sekeri), 6nemli karbonhidratlardan biridir. Birgok bitkide ve kanda bu-
lunan bir sekerdir. Beyin ve sinir dokularina enerji veren temel enerji kaynaklarindan
biridir.

2.1.1. Kahvaltinin Onemi

Saglikli bir beslenme aliskanhgi kazanmanin ilk adimi kahvaltiya énem verip kahvaltiyr atlama-
dan vicudun ihtiyaci olan protein, yag, vitamin ve minerallerin alimini dengeli bir sekilde yapmak-
tir. Insan viicudu igin gerekli olan besin égelerinin alimi kahvaltiyla baglar ve her yas igin kahvalti
en 6nemli 6gundur. Dengeli ve saghkli bir kahvalti gunlik enerji ihtiyacinin en az 1/4’Gnu veya
1/5’ini karsilayabilmelidir. GUnluk enerji gereksinimi yas gruplarina ve fiziksel aktivitelere gére
farkhlik gésterebilir. Bu ylizden ortalama olarak bir bireyin guinluk enerji ihtiyaci 2.000 3.000 kalori
arasinda degisir. Buna bagli olarak kahvaltidan alinmasi gereken kalori degeri 400-600 kalori
arasindadir.

Dengeli bir beslenmede gidalardan alinan giinliik enerji miktarinin %55-60"1 karbonhidratlardan,
%20-30’u yaglardan, %10-15’i de proteinden karsilanmalidir.Kahvaltida tiketilmesi gereken be-
sinler:

Kahvaltida Tiiketilmesi Gereken Besinler

Kahvaltida alinan protein, kan sekerinin diizenlenmesini saglar. Yorgunluk ve aglik gibi duygularin
onlenmesinde etkili oldudu icin protein kaynaklarinin kullaniimasina dikkat edilmelidir.

Yumurta, viicudumuz tarafindan %100 kullanilabilir bir protein olmasi yoéniyle 6rnek proteindir.
Bu nedenle yumurta kahvalti 6gindnin en 6nemli protein kaynagidir (Gorsel 2.2).

Gorsel 2.2: Sahanda yumurta
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Kahvaltilarda bir orta boy haglanmis veya tereyaginda pisiriimis yumurta, alti yedi adet zeytin
tiiketmek saglikh yag asitlerinin alinmasini saglar. icecek olarak bir bardak siit icmek, avug ici
kadar peynir, bir kdse yogurt yemek gunlik kalsiyum gereksiniminin karsilanmasina katkida bu-
lunur (Goérsel 2.3).

icecek olarak acgik ve sekersiz cay, yesil gay,
thlamur gibi bitki caylarini icmek faydaldir.
Domates, salatalik, biber, havug, maydanoz,
dereotu gibi sebzeler; kurutulmus incir, 4zim,
kayisi gibi meyveler; ceviz, findik, fistik, ba-
dem gibi kuru yemigleri tiketmek vitamin, mi-
neral ve lif agisindan yararlidir. Ayrica sebze
ve meyvelerin tiketilmesi C vitamininin alimini
ve demirin emilimini de artirarakviicuda fayda
saglar. Tam tahilll bugday ekmegi, tam tahill
gevrek, cavdar, kepek, siyez bugdayl ekmek-
ler, yulaf ezmesi uzun sureli tokluk hissi verdigi Goérsel 2.3: Kahvaltilik peynir gesitleri
ve lif agisindan zengin oldudu igin tercih edile-
bilir (Gorsel 2.4).

Kahvalti yapilirken eger kigilerin bir saglik prob-
lemi yoksa recgel cgesitleri, bal, pekmez, tahin
gibi tatlilarla kahvalti tamamlanabilir. Bunlarin
disinda sahanda pisirilmis omlet, krep, pankek
gibi yumurtadan yapilmis kahvaltilik yemek ce-
sitleri istege bagl olarak tuketilebilir.

Saglikh bir kahvalti tabagi hazirlarken dik-
kat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

* Protein grubundan yumurta, peynir, sit ve
yogurt kullanilabilir. Gérsel 2.4: Yulaf ezmesi ve siitlli kahve

» Karbonhidrat grubundan tam bugday ek-
megi, kepekli ekmek, cavdar ekmegi, si-
yez bugday ekmegdi gibi ekmek cesitleri
kullanilabilir.

* Yag grubundan zeytin, ceviz, findik, fistik,
badem, avokado gibi yaglh tohumlar ve
meyveler kullanilabilir.

» Sebze ve lif grubundan domates, salata-
lik, havug, kapya biber, roka, maydanoz
gibi sebze cesitleri kahvalti tabadinda kul-
lanilabilir (Gorsel 2.5).

Gorsel 2.5: Kahvalti tabagdi
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Atdlyenizde bir kahvalti tabagi hazirlayiniz. Bu tabagi arkadaslarinizin hazirladigi kah-
valti tabaklari ile karsilastiriniz.

2.1.2. Kahvalti Menu Cesitleri

Kahvaltr glinin ilk 6gunt olmasi yonuyle insan sagligi agisindan olduk¢a dnemlidir. Ginimuzde
insanlar, yogun is temposu icinde surekli bir kosturmaca halinde olduklari igin zaman gerektiren
bir kahvalti yapmak yerine hafif ama besleyici, enerji veren, pratik ve hazirligi kolay besinlerle kah-
valti yapmayi tercih eder. Kahvalti meniisi her Ulkenin kiiltiriine gore farklilik gosterir. Ulkemizin
kahvalti menustnde genellikle ekmek, cay, yumurta, zeytin, peynir, domates, salatalik, recel, bal
ve tereyadi kullanilir. Fransizlar kahvaltilarinda genellikle kahve, kruvasan, krep, marmelat tercih
ederler. Amerikalilar ise kahvaltilarinda yulaf ezmesi, misir gevregi, kahve, sit, pankek tuketirler.

italyanlar kahvaltiya pek 6nem vermedikleri icin kahvalti gesitleriyle pek taninmamislardir. ingi-
lizler ise mutfaklari pek taninmadidi halde kahvaltiya ¢ok 6nem verdikleri igin diinya mutfaginda
kahvaltilariyla Gnladir. Genellikle sttlt gay, kahvaltilik sosisler, ekmek ¢esitleri, recel ve bal kulla-
nirlar. Yiyecek ve icecek isletmelerinde kahvalti saatleri farklilik gosterebilir. Sehir otellerinde kah-
valti saatleri erken (06.30-10.00) baslarken kiyi otellerinde daha ge¢ (07.30-10.00) baslayabilir.

Ulkelere gore kahvalti meniileri sunlardir:
» Kontinental Kahvalti
 Viyana Usulu Kahvalti
 Turk Usull Kahvalti
+ ingiliz Kahvaltisi

¢ Amerikan Kahvaltisi

2.1.2.1. Kontinental Kahvalti

Avrupa ulkelerinde 07.00 ila 10.30 arasinda uygulanan ve otellerde yaygin olarak kullanilan klasik
bir kahvalti servis ¢esididir. Tirk¢e karsilhidi kita kahvaltisi anlamina gelen kontinental kahvalti,
Avrupa kitasindan Kuzey Amerika’ya kadar dinyanin farkli yerlerinde zamanla yayginlagsmistir.
Kontinental kahvalt, ingiliz kahvaltisina gére daha hafif, Amerikan kahvaltisina gére daha saglk
bir kahvalti ¢esididir. Ayni zamanda maliyetinin disuk ve sade bir kahvalti ¢esidi olmasi nedeniyle
isletmeler tarafindan tercih edilen bir kahvalti ¢cesididir. Kontinental kahvaltida genel olarak meyve
sulari, et, peynir, recel, ekmek gibi yiyecekler bulunur. ingiliz kahvaltisinda ise yumurta, fasulye,
sebze gibi ana yemekte tuketilen yiyecekler bulunur.

Farkli Ulkelerdeki otellerin uygulama tercihlerine ve yemek kdiltirlerinin gesitliligine gore konti-
nental kahvalti servisinde kullanilan yiyecek ve icecekler ile kontinental kahvalti servisi degisiklik
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gOsterebilir (Gorsel 2.6).

Gorsel 2.6: Kontinental kahvalti masasi

Klasik bir kontinental kahvalti meniisiinde yer alan yiyecek ve i¢gecekler sunlardir:
Sicak igecekler: Kahve, cay, siit, sicak gikolata ve kakao servisi yapilir.

Ekmek Gesitleri: Her (ilkenin kendi ekmek cesidi kullanilir. Ornegin Tiirkiye’de ekmek ile beraber
simit, pogaca ve borek cesitleri kullanilir.

Tereyag: KigUk paketler halinde veya dilimlenerek servis yapilir.

Recel ve Bal: Farkli ¢esitlerde yapilmis recgeller ve bal kiigik késeler icerisinde veya paket ha-
linde servis yapilr.

Ekstralar: Meyve sulari, yumurta, peynir, salam ve sosis gesitleri istek halinde servise dahil edilir.

2.1.2.2. Viyana Usulii Kahvalti

Avusturya’nin baskenti Viyana ve yakinlarindaki bazi Avrupa ulkelerinde kullanilan; Avusturya’da
geleneksel kahve evlerinde servisi yapilan bir kahvalti ¢esididir. Viyana usull kahvalti, kontinental
kahvalti ¢esidine ¢esidine benzer ancak ilave olarak istege bagh hazirlanmis rafadan yumurta
cesidi ve servis yapilma sekliyle ondan farkhlik gosterir (Gorsel 2.7).

Gorsel 2.7: Viyana usulli kahvaltt masasi




B -5 O ol

Viyana usulii kahvalti meniisiinde kullanilan yiyecek ve icecekler sunlardir:
+ Icecek olarak kahve

Kahvalti Sofrasi

» Tereyagi
* Recel gesitleri ve bal
» Ekmek ve ¢orek cesitleri

» Rafadan yumurta (kayisi veya kati haslanmig)

2.1.2.3. Turrk Usulii Kahvalti

Ulkemizde yer alan sehir ve kiyi otellerinde genellikle agik biife olarak servis yapilan bir kahvalti
¢esididir. Uluslararasi alanda uygulanan ve bilinen bir kahvalti ¢esidi degildir. Turk usuli kah-
valtinin 6zelligi; ulkemize 6zgu beyaz peynir, zeytin, ekmek ¢esitlerinin, domates ve salatalik
gibi sebzelerin, karpuz ve kavun gibi meyvelerin kullanilarak ¢ayin Turk usuli demlenip servis
yapilmasidir (Gorsel 2.8). Zamanla Turk usull kahvalti mentsinde Avrupa kahvalti kiltiriinden
etkilenilerek salam ve sosis ¢esitleri, yulaf lapalari, sit ile ¢irpilarak hazirlanan yumurta cesitleri
yer almaya baslamistir. Ayrica yoresel farkliliklara gore hazirlanan ve servis yapilan domatesli
biberli menemen, pastirmali yumurta, sucuklu sahanda yumurta c¢esitleri, bazlama, misir ekmegi
gibi yoresel yiyecekler de bazi otellerde servis yapilir.

Gorsel 2.8: Tlrk usull kahvalti

Tiirk kahvalti meniisiinde kullanilan yiyecek ve igcecekler sunlardir:
» Taze demlenmis bardak gay (dilimlenmis limon ile)
» Tereyagi
* Recel ve bal
» Beyaz peynir ve gesitleri
 Siyah ve yesil zeytin cesitleri
» Sucuk ve pastirma
« Salam ve sosis

» Kizarmis ekmek ve cesitleri
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» Pogaca, simit ve borek cesitleri

» Haslanmis ve sahanda yumurta ¢esitleri

P @ CIRA QIZNDE B L e
4 A}

Atodlyenizde gruplara ayrilarak Turk usull bir kahvalti masasi hazirlayip arkadaslarini-
zin hazirlamis oldugu kahvaltl masalari ile karsilastirarak 6gretmeniniz ile distincele-
rinizi paylaginiz.

2.1.2.4. Amerikan ve ingiliz Kahvaltisi

Amerikalilar ve ingilizler igin kahvalti en énemli 6gin sayilir. Enerji ihtiyaglari, besleyici degeri
yuksek olan sabah kahvaltisi ile karsilanmaya c¢alisildigi icin zengin bir kahvalti gesitliligi vardir.
Ayakiistii atistirmaliklarla kahvalti gegistirimez (Gérsel 2.9). Amerikan kahvaltisinda ingiliz kah-
valtisindan farkli olarak kahvalti sirasinda bol buzlu su, ekmek gesitleri, tostlar ve pankek cesitleri
servis yapilir. ingiliz kahvaltisinin Amerikan kahvaltisindan farki ise ingilizlerin uyandiklari zaman
bir fincan gay icmeleri ve igilen gaydan bir saat sonra kahvaltiya baslamalaridir. ingilizler sabah
kahvaltisinda caylarini genellikle sit ya da krema ile birlikte tiketmektedir.

Gérsel 2.9: ingiliz usulii hazirlanmis bir kahvalti tabagi

Amerikan ve ingiliz kahvalti meniisiinde kullanilan yiyecek ve igecekler sunlardir:
 Sicak icecekler (kahve, gay, sit ve sicak gikolata)
* Ekmek ve tost gesitleri
» Tereyagl, recel, bal ve marmelatlar
» Taze meyve gesitleri (portakal, greyfurt, muz, elma, armut, kivi vb.)

» Taze meyve ve sebze sulari (portakal, greyfurt, havug ve domates suyu)

* Meyve kompostolari (erik, kayisi, armut ve seftali kompostolari)
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Tahilli yiyecekler (misir ve piring gevregi, musli ve yulaf ezmesi gibi tahillar)

* Yumurta gesitleri (¢irpiimis yumurta, sosisli, salaml, beykinli omlet gesitleri ve haslanmig
yumurta)

Et cesitleri (genellikle soduk servis yapilan rozbif, salam, jambon gibi islenmis et Urtnleri,
pirzola ve bobrek 1zgara)

Balik cesitleri (tavada ve 1zgarada pisirilen uskumru, dil, ringa ve sutle pisirilen morina balgi)

St Grunleri (yogurt ve peynir gesitleri)

2.1.2.5. Alman Kahvaltisi

Amerikalilar ve ingilizlerin 6nem verdigi kadar olmasa da Almanlar igin de kahvalti alinmasi zo-
runlu bir 6gundur (Gdrsel 2.10). Almanlar igin kahvaltinin en dnemli 6zelligi taze ve sicak bir filtre
kahvenin kahvalti ile servis yapiimasidir. Aimanlar genellikle kahveyi, sit yerine krema kullanarak
icmeyi tercih etmektedirler.

Gorsel 2.10: Alman usull kahvalti

Alman usulii kahvalti meniisiinde kullanilan yiyecek ve igecekler sunlardir:
* Filtre kahve, ¢ay ve sicak ¢ikolata
» Tereyagi
* Recel gesitleri ve bal

» Bugday ve cavdar karisimindan yapilmis kahverengi kiicik sandvi¢ ekmek cesitleri

2.1.3. Kahvalti Servis Araglari

Kahvalti servisine baglanmadan 6nce kahvalti salonunun diizenlenmis, 6n hazirhginin yapiimis
olmasi gerekir.

Kahvalti servisinde kullanilan servis takimlari sunlardir:
» Catal, bigak, kasik « Bardaklar

» Tabaklar » Diger servis takimlari
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2.1.3.1. Catal, Bicak, Kasik

Kahvalti servisinde genellikle ana yemek takiminin bir boy kiicigl olan antre ¢atali, bicag: ve
kasigi kullanilir. Bazi igletmelerde tath ¢atali, tatl bigagi ve kasigi da kullanilir(Gorsel 2.11).

Gorsel 2.11: Kahvalt servis takimlari

Kahvalti Catali: Sicak ve soguk baslangic yemeklerinde ve kahvaltilarda kullanilan ana yemek

gatalinin bir boy kaicugudar.

Kahvalti Bigagi: Ana yemekten 6nce alinan her tirli baslangig yemeklerinde ve kahvaltilarda
kullanilan ana yemek bigaginin bir boy kigugudar.

Tereya@i Bicagi: Palet seklinde, kahvalti bigagindan biraz kiiglk olan, tereyaginin misafir tara-
findan kesilip surtilmesi igin kullanilan bir bigak cesididir.

Kahvalti Kasigi: Kahvaltilik corbalar, komposto ve et suyu servisinde kullanilan ana yemek kasi-

gindan bir boy kiglk olan kasik cesididir.

Kahve Kasigi: Granil ve filtre kahve gibi kahvelerin servisinde kullanilan kiigik boy kasik ¢cesi-

didir.

Cay Kasigi: Cay servisinde kullanilan kigik boy kasik ¢esididir. Cay kasiklari yumurta kasigi

servisinde de kullanilir.

2.1.3.2. Tabaklar

isletmelerde sabah kahvaltisi servisinde ge-
nellikle sade ve beyaz rengin hakim oldugu
porselen malzemeden yapilmis olan tabaklar
kullanilir. Tabaklar igletmenin kalitesine uygun
olmalidir, fazla kabartmali ve desenli modeller
kullanigli olmadigdi icin tercih edilmez (Gorsel
2.12).

Gérsel 2.12: Kahvalti servisi icin hazirlanmis bir masa
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isletmelerde kahvalti servisinde kullanilan tabak gesitleri sunlardir:

Servis Tabagi: Masanin Uzerine servisten dnceden konan, diger yemek tabaklarinin servisi es-
nasinda altta kalan en buyuk tabak gesididir. Kahvalti servisi esnasinda kahvalti tabagi servis
tabagi Uzerine konur (Gorsel 2.13).

Kahvalti Tabagi: Sicak soguk baslangi¢c yemekleri ve kahvalti servisinde kullanilan orta boy diiz
tabak gesididir (Gérsel 2.13). igletmeler tarafindan antre (ordévr) tabaklari kahvalti tabagi olarak
da kullanilr.

Gérsel 2.13: Servis ve kahvalt tabagi

Tath Tabagi: Salata, tatli ve meyvelerin servisinde kullanilan antre tabagindan daha kigik diz
tabak gesididir.

Ekmek Tabagi: Ekmek ve tereyagi servisinde kullanilan en kiglk diiz tabak ¢esididir.

Corba Tabagi: Corbalarin servisinde kullanilan derin bir gukur tabaktir.

2.1.3.3. Bardaklar

Yiyecek ve icecek servisinde kullanilan bardaklarin kalitesi isletmelerin kalitesine uygun olmahdir.
isletmelerde daha gok ayakli, ayaksiz ve kulplu bardaklar kullanilir. Renkli ve desenli bardak-
lar temizlemesi zor ve dayaniksiz olur. igecegin dogal rengini gdstermedigi igin renkli bardaklar,
gorindsleri hos olmadigi ve icim zevki vermedigi icin de kalin bardaklar isletmeler tarafindan
pek tercih edilmez. Yiyecek ve igcecek servisi yapan isletmeler daha ¢ok ince gdvdeli, temizlik
kolayligindan dolayi agzi diiz olan, igecegin 6zelligine gore kullanim kolayligi saglayan bardaklari
kullanmay! tercih eder.

Kahvalti servisinde kullanilan bardak cesitleri; cay, kakao ve kahve fincanlari (kapugino, espres-
so, Turk kahvesi fincani) ile mesrubat bardaklari seklinde siralanabilir.

Fincan, cay ve kahve gibi sicak iceceklerin iciminde kullanilan kiglk kaba verilen
isimdir.
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Gay ve Kahve Fincani: Ulkemizde gay! ince belli cam bardakta igme gelenegi oldugu igin yiyecek
ve igecek isletmeleri ¢ay servisinde fincan ve ince belli bardaklari bir arada kullanabilir (Goérsel
2.14). isletmeler sicak igeceklerin servisinde icecegin igimini kolaylastirdig ve igecegin rahatga
tutulup kavranmasini sagladigi igin kulplu porselen fincanlari kullanmaktadir (Gorsel 2.15). Otel
isletmelerinin kahvalti servisinde kullanmis oldugu ¢ay, kahve ve kakao fincanlarinin biyuklikleri
ve hacimleri farklilik gdsterebilir. Kahvaltilik meyve sulari ayakli ve ayaksiz bardaklar ile servis

yapllir.

Gérsel 2.14: Cay bardagi Gérsel 2.15: Kapugino fincani

2.1.3.4. Diger Servis Takimlari

Potlar: Kahve, cay, sicak su ve st gibi iceceklerin servisine yardimci olan porselen malzemeden
yapilmis, farkh bayukltkte, kapakli ve kapaksiz olabilen servis malzemeleridir.

Siurahiler: Su ve meyve suyu gibi igeceklerin servisi icin kullanilan farkh buytklik ve sekilde
olabilen servis malzemeleridir.

Menaj Takimlari: Yiyecek ve icecek isletmelerinde yemeklerin tatlandiriimasi, baharatlandiriima-
sI ve yemeklere lezzet vermesi amaciyla yemek masasinda bulundurulan malzemelerdir.

Yumurtahk: Haslanmis yumurta servisinde kullanilan farkli renk ve tasarimda tretilmis malzeme-
lerdir. igletmeler genellikle sade ve sik gériiniminden dolayi porselen yumurtaliklar kullanmayi
tercih etmektedirler (Gorsel 2.16).

Sekerlik ve Seker Masasi: Sekerlik, kigik ka-
seler seklinde igerisine seker konarak kahvalti
masalarina servisi yapilan malzemelerdir. Seker
masasl, kesme sekerini tutmaya yarayan diz
agizl bir masadir.

Servis Tepsisi: Yiyecek ve icecek isletmelerin-
de Uzerinde tabak, bardak gibi malzemelerin ve
yiyecek Urinlerinin tasinip servis yapildigi, farkl
sekil ve buyukliklerde olan malzemelerdir.

Gérsel 2.16: Yumurtalik
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3% 1. UYGULAMA FAALIYETi }

............................
-

Kahvalti Sofrasi

o Uygulama Adi: Kahvalti Servis Takimlarini Masaya Yerlestirme
Uygulama Siiresi: 15 dakika
Arag Gereg: Masa, masa 6rtUsu, servis tabagi, kahvalti tabagi, ekmek tabagi, kahvalti
servis takimlari, icecek bardaklari, fincanlar ve potlar.

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden kahvalti servis
‘ takimlarini kahvalti masasina sirasiyla yerlestirmeniz beklenmektedir. Asagdidaki islem !
‘.. basamaklarina uyarak ve yonergeleri dikkate alarak uygulamayi yapiniz. s

...............................................................................

’
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

............................

yerlestirilir.
2. Servis tabagi masaya yerlestirilir.

3. Ekmek tabagdi ve tereyagdi bicagi masaya yerlegtirilir.

4. Kahvalti tabagi, servis tabagdinin tUzerine yerlestirilip corba tabagi da kahvalti tabaginin i
Uzerine yerlestirilir. E

5. Kahvalti ¢atall, bicagi ve kasigi masaya yerlestirilir. i

® 6. Subardagi, gay fincani masaya yerlestirilir. :
\\ 7

. Cay veya kahve potu, sut potu masaya yerlestirilir. /

"1,

Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve glvenlik kurallarina gére hareket ediniz.

e —————————

2
3. Kahvalti servis takimlarinizin kirik veya ¢atlak olup olmadigini, temizligini kontrol ediniz.
4

. Kahvalti servis takimlarini sirasiyla yerlerine yerlegtiriniz. ®

-

...............................................................................

...........................

' DEGERLENDIRME

............................
~

Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirilmesi asagidaki uygulama degerlen-
‘\‘ dirme formunda yer alan olc¢ltlere gore yapilacaktir.

\
\
|
1

~

_______________________________________________________________________________
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" KAHVALTI SERVIS TAKIMLARINI MASAYA YERLESTIRME
UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU

_________________________________________________________

(Ogrencinin Adi ve Soyadt: Ogretmenin Adi ve Soyadi: W

‘ Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: ‘

LTarih: imza: J

Ydénerge: Kahvalti servis takimlarini masaya yerlestirme uygulamasi tamamlandiginda asa-
gida listelenen Olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif,
(2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti
ile isaretleyiniz.

G T D T N EN ED

[Kisiseltemizlikkurallarlnauydu. M ][ M ][ ][ }
[igsagng.vegﬁvenligi6n|em|erinedikkatetti. ][ ][ M ][ ][ }

Kahvalti servis takimlarini uygulamaya baslamadan 6nce i
kontrol etti. i

[ islem basamaklarina uygun caligti. M

Servis takimlarinin masaya yerlestiriimesi tam ve istenen
niteliklere uygundu.

Verilen siireyi uygun kullandi. [N
[ Siitun Toplamiar e L

[ Olgek puani I ]

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 8lgiit icin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 olgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... i
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Kahvalti Sofrasi

Kahvalti servis takimlari tasinirken ve masaya yerlestirilirken catal, bicak ve kasiklarin
sap kismindan tutulmasina dikkat edilmelidir. Bardaklarda ve fincanlarda parmak izi
bulunmamalidir.

2.2. KAHVALTI SERViISi

Yiyecek ve icecek isletmelerinde basaril bir kahvalti servisinin yapilmasi, isletmeye ilk kez gelen
konuklarda iyi bir izlenim birakmasi ve gunin ilk 6guni olmasi yoninden hem isletme hem de
konuklar agisindan oldukga énemlidir. Bunun igin kahvaltinin yapildigi salon guler yuzlu servis
elemanlarinin oldugu, ¢ok iyi dizenlenmis, dogal aydinlatma ve havalandirma sistemine sahip
temiz bir yer olmalidir.

Kahvalti servisine baglamadan 6nce yapilmasi gereken 6n hazirliklar sunlardir:

« Kahvalti ile ilgili 6n hazirliklar zamaninda yapilmali ve kahvalti servisinde kullanilacak tim
malzemeler temiz bir sekilde kahvalti salonunda hazir bulundurulmaldir.

» Ekmekler dilimlenmelidir. Ekmek kizartma makinesi, kruvasan, ¢orek, borek, kurabiye cesit-
leri, sicak su, kahve, ¢ay gibi Urtnler hazirlanmalidir.

* Meyve sulari veya konsantre icecekler taze olarak hazirlanmalidir.
» Tereyagd! ekmegde surulebilecek isida olmali, yumurtalarin sicakligina dikkat edilmelidir.
» Cay ve filtre kahve taze demlenmeli ve sicakliklarina dikkat edilmelidir.

« Kahvalti salonunun temizligine ve havalandirmasina dikkat edilmelidir. Aksamdan kalan
masa Ortlleri varsa kaldiriimali, kagit peceteler bitmisse yenilenmeli, kumas peceteler Ut-
lenmis olmahdir.

* Masa uzerindeki menaj takimlari temiz ve eksiksiz olmalidir. Vazolarda canli gigekler kullanil-
missa ciceklerin tazeligi kontrol edilmelidir.

» Kahvalti salonundaki masalara sut, recel, bal, tereyagi ve seker konmalidir.

» Cay, kahve gibi sicak igeceklerin fincanlari énceden fincan isiticisi ile isitilmali, masalara
soguk bir sekilde yerlestiriimemelidir.

» Servantlarda zeytinyad, sirke, hardal ve diger soslar hazir bulundurulmalidir.

 Servis personelinin tniformasi temiz ve GtllG olmahdir. Servis personeli kisisel temizligine
dikkat etmeli, uykusunu almali, gller yGzIU bir sekilde servis yapmalidir.

Tdm hazirliklar tamamlandiktan sonra kahvalti servisi i¢in konuklar beklenmeye baslanir.
Kahvalti servisi sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:
» Konuk oturur oturmaz kendisiyle ilgilenilmelidir.

* Yiyecek ve igecekler sogutulmadan konuda zamaninda ulastiriimalidir.
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 Verilen siparigse gore masada eksikler varsa tamamlanmaldir.

* Yiyecek ve igecekler gurtlti yapiilmadan, disiUrilmeden, guvenli bir sekilde masaya tasinip
servis yapiimalidir.

2.2.1. Kahvalt: Yiyecekleri ve Ozellikleri

2.2.1.1. Tahil Grubu Kahvaltiliklar

Kahvaltilik tahil Granleri insanlarin beslenmesinde énemli bir enerji kaynagidir. Tuketime hazir
islenmis tahil Grinleri olan bugday, misir, piring, yulaf ve arpa kahvaltilik tahil Grinlerinin Gretimin-
de kullanilan en temel ham maddelerdir. Kahvaltilik tahillar; karbonhidrat, seliiloz, lif, mineral ve
vitamin igerigi yéninden zengindir. Kahvaltilik tahil Grinleri, geleneksel (sicak) tahil trlnleri ve
tlketime hazir tahil Grlnleri olmak Gzere iki gruba ayrilr.

Geleneksel (Sicak) Tahil Uriinleri

Geleneksel tahil Urlnleri piyasada islem géormus ham tahillardir. Bu tahillar suda pisirme ve has-
lama gibi islemlerden gegirildikten sonra tiketilir. Bazi gesitleri ise 6n islemden gegirilip tiketime
hazir halde satisa sunulur. Bugday ve yulaf tahillarinin sabah kahvaltilarinda sicak su, sut ve
yogurt eklenerek tiketimi yaygindir.

Tiiketime Hazir Tahil Uriinleri

Kullaniimaya hazir tahil Grinleri, pisirme islemine gerek duyulmadan kolay hazirlanabildigi igin
sabah kahvaltilarinda tercih edilir. Bu tahil Grinleri tahilin cinsine gore farkli Gretim teknolojileri
kullanilarak yemeye hazir olarak yapilir. Tahil; kiuguk taneler halinde, rendelenmis, kabarik se-
killerde, seker, bal veya vitamin eklenmis olarak uretilebilir (Gérsel 2.17). Ayrica yemeye hazir
tahillarin birgogu kuru Gzim, erik, kayisi gibi kurutulmus Grtinlerle de karistirihp tiketilebilir.

Gorsel 2.17: Kahvaltilik tahil Grinleri

2.2.1.2. Kahvaltilik Yumurta Yemekleri

Yumurta, beslenme acisindan oldukga 6nemli olan kahvalti sofralarinda vazgecilmez bir protein
kaynagidir. Glinde bir adet haslanmis yumurta tiketmek halsizlik ve yorgunlugu onler, erken
acitkmayi onleyerek zindelik verir; spor yapanlarin kas yapisini giclendirir, hafizayi ve zihinsel
aktiviteyi desteklemek gibi faydalar saglar.
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Kahvalti sofralarinda yumurtanin farkh sekillerde pisirilerek kullanimi yaygindir. Bunlar su sekilde
siralanabilir:

» Kabugu igerisinde suda kaynatilarak haslanmis yumurta seklinde kati ve kayisi kivaminda
tuketilir.

» Sahanda sade yumurta veya patatesli, ispanakli, mantarli vb. yumurta yemekleri seklinde
yapilir (Gorsel 2.18).

» Kek yapiminda cirpilarak kabartici olarak kahvalti ¢orbalarinda ise kivam aldirmak i¢in kul-
lantlir.

* Cirpilmis yumurta yemekleri krep vb. yapilir.
 Et drlnleri ile hazirlanmig sucuklu, kavurmali, sosisli yumurta yemekleri yapilir.
» Beyaz peynirli, kasarli omlet gesitleri yapilir.

* Pose yumurta, yumurtali ekmek, menemen gibi yumurtadan hazirlanan yemekler kahvaltida
kullanilir.

Gorsel 2.18: Kahvaltihk yumurta yemekleri

2.2.1.3. Baliklar

Kahvalti sofralarinda beslenme acisindan ba-
lik ve cesitlerini kullanmak olduk¢a 6nemlidir.
Balik, yumurta gibi doyurucu bir proteine sa-
hip oldugu igin uzun sireli tokluk hissi verir.
Sabah kahvaltilarinda balik, haglanmis ve 1z-
gara balik seklinde; fime hazirlanmis somon
balgi, ton baligi ve beyaz balik ¢esitlerinden
hazirlanmis balik yemekleri yapilarak kullanilir
(Gorsel 2.19).

Gorsel 2.19: Ton balikl yumurtal salata
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2.2.1.4. Et Cesitleri

Kahvaltilik et cesitleri tltsilenmis ve gesitli baharatlarla hazirlanmis; pastirma, sucuk, salam,
sosis, jambon, kavurma, gibi et trinlerinden olusur (Gorsel 2.20).

Gorsel 2.20: Et cesitlerinden olusmus kahvalti tabagi

Salam ve Jambon: Salam; et, tuz ve cesitli baharatlarin 6zel bir makinede hamur héline getirilip
Ozel kiliflara doldurulmasi ve buhar firinlarinda pigiriimesiyle elde edilir. Fistikli ve sade salam
gesitleri, dana, tavuk ve hindi jambonlar kahvalti sofralarinda kullanilir.

Sucuk: Manda ve sigir etinin tuz ve gesitli baharatlarla kiyma makinesinden ¢ekilip olgunlasti-
rilarak kiliflara doldurulmasiyla elde edilir. Sucuga lezzetini veren en 6nemli baharat kimyondur.
Sucuklu yumurta gesitleri kahvalti sofralarinda yaygin olarak kullanilr.

Kavurma: Kemik ve sinirlerinden tamamen temizlenmis dana etinden elde edilir. Kahvalti sofrala-
rinda ¢ig olarak, kavurmali tost, sahanda sade kavrularak veya yumurtali olarak ttiketilir.

Pastirma: Cig etin tuzlama, kurutma, yikama gibi asamalardan gegcirildikten sonra baharatlar ve
tuz ile kurutulup Gzerine kurutulmus ¢emen otu, kirmizibiber ve sarimsak karisiminin strilerek
kurutulmasi ile elde edilir. Kahvalti sofralarinda sade olarak tiiketilebilecegi gibi pastirmal yumur-
ta seklinde de hazirlanir.

Sosis: Kahvaltilarda sosisli sandvig gesitleri, sosisli yumurta ¢esitleri ve patates tava ile beraber
yaygin sekilde kullanilir.

2.2.1.5. Regel ve Marmelatlar

Recel, marmelat ve bal kahvalti sofralarinin vaz-
gecilmezidir. Regel ve marmelat yapilacak meyve-
ler, taze ve olgun olmalidir (Gorsel 2.21). Kahvalti
sofralarinda; Gzum, visne, gilek, bégartlen, frambu-
az, incir recgeli gibi regeller; ayva, nar, kayisi, elma,
erik, portakal, seftali, kizilcik, kugsburnu gibi mar-
melatlar; cam ve cicek bali gibi bal ¢esitleri yaygin
olarak yer alir.

Gorsel 2.21: Marmelat gesitleri
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Kahvalti Sofrasi
2.2.1.6. Tahin ve Pekmez

Tahin ve pekmez kahvalti sofralarinin vazgegilmez
geleneksel tath besinlerindendir. Pekmez; Uzim,
kegiboynuzu (harnup), dut, incir gibi tath meyvele-
rin ezilerek kaynatilmasi ile Uretilen, yogun ve tatl
bir suruptur. Tahin, susamin ezilip birtakim iglem-
lerden geciriimesi sonucu elde edilir. Gline ener-
jik baslamak i¢in tahin pekmez karisiminin sabah
kahvaltilarinda tuketilmesi énemlidir. Tahin, sabah
kahvaltilarinda pekmez veya balla karistirilarak ti-
ketilebildigi gibi helva héline getirilerek cesitli kek
ve kurabiyelerin igerisine eklenip tatli olarak da ti-
ketilebilir (Gorsel 2.22). Gorsel 2.22: Tahin ve pekmez

2.2.1.7. Ekmek Cesitleri

insanlik igin dnemli bir besin maddesi olan ekmegin sekiz bin yillik bir tarihi oldugu bilinir. Ekmek,
farkli gesitleriyle yemek ve kahvalti sofralarinda yer alan, her 6giinde sevilen yiyeceklerden biridir.
Zaman icerisinde gesitli bitkilerin kesfedilmesiyle ekmek gesitliligi de kullanilan malzemelere bagli
olarak artmistir (Gorsel 2.23). Ekmegi pisirme ydntemleri Ulkelerin kultirel yapilarina gore farkhlik
gOsterir.

Yiyecek ve icecek isletmelerinin kahvalti servisinde yaygin olarak kullanilan ekmek gesitleri; ka-
risik tahill ekmek, tam bugday ekmegi, cavdar ekmegi, kepek ekmegi, karabugday ekmegi, ce-
kirdekli ekmek vb.dir.

Ulkemize 6zgii kahvalti sofralarinda tiiketilen ekmek cesitlerine; pide gesitleri, simit, bazlama,
eksi mayali ekmek, misir ekmegi ve tandir ekmegi 6rnek olarak verilebilir.

Farkh tilkelerin diinyaca linlii ekmek gesitleri sunlardir:
« Ciabatta ve tortino ekmek cesitleri (italya)
» Baget ekmekleri (Fransa)
* Naan ekmek ¢esidi (Hindistan)

 Pretzel ekmegi ve hamburger ekmegi ¢esitleri (Almanya)

Gorsel 2.23: Ekmek cesitleri

85




=

2. Ogrenme Birimi , " féfé % %ﬁ? ©\} _

2.2.1.8. Peynir Cesitleri

Peynir, diinya Uzerinde farkl gesitlerde tretilen ve kullanilan faydall yiyeceklerden birisidir. insan-
larin yiyecekleri sakladiklari hayvan derisinin igerisinde sitl tasirken sitin tesadifen mayalan-
masi sonucu peyniri bulduklari bilinir (Gorsel 2.24).

Kahvalti servisinde kullanilan diinyaca taninmis peynir cesitleri olan ingilizlerin cheddar, italyan-
larin mozzarella ve parmesan, Hollandalilarin edam, Fransizlarin rokfor peynirleri yaygin sekilde
kullanilir.

Ulkemizde kahvalti sofralarinda en ¢ok beyaz peynir, koyun, keci peyniri, kasar peyniri, Kars
gravyeri, izmir ve Erzincan Tulum peynirleri, Ezine peynir gesitleri ve gokelek kullanilir.

Ulkemizde kahvalti sofralarinda kullanilan diger yéresel peynir gesitleri sunlardir:

Tunceli tulum peyniri ve ¢okelegi, Mihali¢ (kelle) peyniri, Van otlu peyniri, Urfa beyaz peyniri, dil
peyniri, Maras parmak sikma peyniri, Cerkez peyniri, Hellim peyniri, Abaza peyniri, Yozgat ca-
nak peyniri, Antakya Cara (testi) peyniri, Diyarbakir 6rgii peyniri, istanbul-Manisa gayir peynirleri,
Ordu torba peyniri, Kars kasari, Erzurum kufla ¢ivil peyniri, Denizli yorik peyniri, Karaman tuluk
peyniri.

Gorsel 2.24: Peynir cesitleri

_____

-

Kendi yorenize ait peynir ¢esitlerinden bildiklerinizi ve bunlari nerelerde kullandiginizi
arkadaglariniz ve 6gretmeniniz ile paylaginiz.
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Kahvalti Sofrasi
2.2.1.9. Zeytin Cesitleri

Zeytin, zeytin agacinin meyvesidir. Ulkemizde, iklim
Ozellikleri ve cografi kosullari sebebiyle Marmara, Ege
ve Akdeniz Bdlgesi’nde zeytin yetigtirilir. Kahvalti sof-
ralarinin vazgegilmez, saglikli ve lezzetli bir Grinu olan
zeytin temelde yesil zeytin ve siyah zeytin olarak iki
turde bilinir (Gorsel 2.25). Farkli yorelerde zeytin gesidi
ve blyuklukleri farkhlik gosterir. Kahvalti sofralarinda
zeytin, zeytinyag! ile beraber kullanilabildigi gibi ¢esitli
domates ve baharat soslariyla karigtirilarak ve zeytin
ezmesi seklinde ekmek Uzerine sirulerek de kullanilr.
Ulkemizde yetistirilen ve kahvalti sofralarinda kullani-
lan zeytinlerden bazilari; Edremit zeytini, memecik zeytin, domat zeytini, Gemlik zeytini ve halhall
zeytindir.

Gorsel 2.25: Zeytin gesitleri

2.2.1.10. Kahvaltilik Yag Cesitleri

Tereyagi: insan beslenmesinde énemli bir yere sa-
hip, kendine 6zgu bir lezzeti ve aromasi olan, sindirimi
kolay, vlcut sicakliginda eriyebilen, édnemli bir enerji
kaynagidir. Tereyagi rengini siit yagindan alir. inek s-
tiinden yapilmig bir tereyadinin rengi, genellikle krem
veya sarimtiraktir (Gorsel 2.26). Sabah kahvaltilarinda
tereyaginin ekmek Uzerine surilebilir kivamda olmasi-
na dikkat edilerek regel ve bal g¢esitleriyle beraber ye-
nebilir. istege bagli olarak eritilmis tereyagina yumurta
kirilarak farkh tarifler hazirlanir.

Zeytinyag:: insan sagligi agisindan faydali olan en

lezzetli ve 6nemli yaglardan biridir. Zeytinyaginin ka-

litesini yagdin icerigindeki asit derecesi belirler. En fay-

dali zeytinyagi, asit orani en dusuk olan sizma yaglar- Goérsel 2.26: Kahvaltilik yaglar

dir (Gorsel 2.26). Zeytinyaginin yemek pistikten sonra

ilave edilmesi besleyici degerinin korunmasini saglar. Zeytinyad: sabah kahvaltilarinda salata,
sicak ve soguk mezelerin Gzerine dokulerek kullanilir. Corba yapiminda ve kisik ateste pisirilerek
yapilan yumurtali yemek cegitlerinde de kullantlir.

2.2.1.11. Meyve ve Sebzeler

Sabah kahvaltisi giinin ilk ve en 6nemli 6gind olmasi yoniyle kahvalti tabaginin yarisi yuksek lif
iceren sebze ve meyvelerden olugsmalidir. Sabah kahvaltilarinda meyve ve sebze kullanimi; vita-
min ve mineral ihtiyacini kargilar, yiksek lif iceriginden dolayi hazmi kolaylastirir. Gln igerisinde
kisiye enerji verip tokluk hissi sagladidi icin acikmay geciktirir.

Saghikl bir kahvalti servisinde yer alabilecek sebze ve meyveler sunlardir:

Yesil Yaprakli Sebzeler: Salatalik, maydanoz, nane, tere, roka, dereotu, yesil biber gibi yesil
renkli sebzeler kullanilir.
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Cig Tuketime Uygun Renkli Sebzeler: Domates, havug, pancar, turp, kapya biber gibi renkli
sebzeler kullanihr.

Meyveler: Mevsiminde ulasilabilen kuru veya yas tim meyveler kullanilir. Avakado, karpuz, elma,
cilek, kivi, portakal gibi yas meyveler; kuru kayisi, kuru incir, hurma gibi kurutulmus meyveler
kullanilir (Gorsel 2.27).

Gorsel 2.27: Kahvalt servisinde yer alan meyveler
2.2.1.12. Kuru Yemis

Kuru yemis, ¢esitli meyve ve meyve g¢ekirdeklerinin kurtulmasi ile Uretilen besinlere denir. Cig
veya kavrulmus olarak sabah kahvaltilarinda bir avug igi kadar kuru yemis tiiketmek eneriji ve tok-
luk hissi verir, sindirim sistemini diizenler (Gérsel 2.28). Kuru yemislerin yag iceridi ylksek oldugu
icin saglik sorunlari olanlarin kuru yemis tiiketimine dikkat etmesi gerekir.

Sabah kahvaltilarinda; findik, fistik, badem, ceviz, kaju, ¢cam fistigi, gibi kuru yemiglerin kullanimi
yaygindir. Kuru yemisler sabah kahvaltilarinda; ekmek yerine alternatif olarak kullanilabilir, tane
olarak yenebilir, ezme veya krema halinde ekmek Uzerine sirtlebilir. Kahvaltilik salata cesitleri ve
omletler Gzerine dokulerek farkh sekillerde istege bagl olarak tiketilebilir.

Gorsel 2.28: Kuru yemis

2.2.2. Kahvalti igecekleri ve Ozellikleri

2.2.2.1. Sicak igecekler

Sabah kahvaltilarinda cay, kahve, nane, yesil ¢ay, ihlamur, ada cayi, tarcin, kakao, sit ve salep
yaygin olarak kullantlir. |
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Kahve: Sabah kahvaltilarinda bir fincan kahve igerek giine baslamak zihni agar. Kahvenin kah-
valti sofralarinda kullanimi farkli Glke kilttrlerine gore degiskenlik gosterir. Kahvaltidan énce bir
fincan kahve icilip daha sonra kahvaltiya gegilebilecegi gibi kahvaltidan sonra da kahve igilebilir.
Kahve, sade icilebilecegi gibi sitle veya krema egliginde de tiketilebilir.

Cay: Sabah kahvaltisinda glne bir fincan gay icerek baslamak gayin uyarici 6zelligi sayesinde
yorgunlugu alir, kisiye canlilik verir. Cayin icerisinde bulunan tein maddesi kafeine benzese de
kahveye gore daha yavas sekilde sinir sistemini etkiler. Saglk sorunu olan kisilerin ¢ayin agik ve
sekersiz icilmesine dikkat etmesi gerekir. Sabah kahvaltilarinda ¢ay sade icgilebilecegi gibi sut ile
beraber de igilebilir (Gorsel 2.29).

Sut: Sabah kahvaltilarinda sicak veya soguk olarak sade ya da cay ile kahveye ilave edilerek
icilir. St ilave edilerek yapilan kakao daha ¢ok ¢ocuklarin kahvalti servislerinde tercih edilir. St
ilavesi ile yapilan salep, 6zellikle kis aylarinda kahvalti servislerinde kullanilir.

Bitki Caylari: Sabah kahvaltilarinda, yesil cay, thlamur, nane, ada gayi, targin gibi bitkisel kay-
nakl iceceklerin kullanimi yasanan bolgeye ve farkli kiltirlere gore tercih edilir.

Gérsel 2.29: Sicak igcecekler

2.2.2.2. Meyve Sulari

Meyve suyu, mekanik veya manuel sikacaklarla

taze ve olgunlagsmis meyvelerin sikilmasiyla elde

edilen igeceklerdir. Kahvalti salonlarinda hazir-

lanan meyve sularina portakal, greyfurt, elma,

UzUm, ananas, nar, limonata, visne, Uzum, kar-

puz, kayisi 6rnek olarak verilebilir (Gorsel 2.30).

Meyve sularinin vitaminleri kaybetmemesi igin

kisa surede hazirlanip, bekletiimeden taze olarak

servis yapilmasi gerekir. Meyve suyu konsantresi;

meyve suyunun gesitli fiziksel islemlerden gegirilip

icerigindeki suyun buharlastiriimasiyla elde edi- Gorsel 2.30: Taze sikilmis portakal suyu
len, kalin ve suruplu kivami olan bir Griin gesididir.

Yiyecek ve icecek isletmeleri konsantre meyve sularini ge¢ bozulmasi, paketleme ve depolama
acisindan uygun olmasi yénuyle kahvalti sofralarinda taze meyve suyu yerine kullanir.
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2.2.2.3. Sebze Sulan

Sebze sulari; vitamin ve mineral yoninden zengin, bagdisikligi giglendiren, besleyici degeri yik-
sek bir lif kaynagidir. Glne saglikh bir sekilde baslamak i¢in sabah kahvaltilarinda genellikle do-
mates, salatalik, havug, lahana, kereviz, brokoli, maydanoz, 1spanak, pancar, pazi, bugday ¢imi
vb. sebzelerin suyu sikilarak igilir (Gérsel 2.31). Sebze sulari, vitamin ve mineral kaybini dnlemek
icin meyve sulari gibi taze olarak sikilip i¢ilmelidir.

2.2.2.4. Kompostolar

Sabah kahvaltilarinda kullanilacak komposto ve hosaf gesitleri farkh Glkelerin yiyecek ve icecek
kulttrlerine gore degisir. Komposto, taze veya dondurulmus meyvelerle daha ¢ok yaz aylarinda
yapilir; hosaf ise kurutulmus meyvelerle hazirlanip daha ¢ok kis aylarinda tiketilir (Gorsel 2.32).
Komposto yapiminda; elma, erik, visne, karadut, cilek, yaban mersini, ayva, kayisi, seftali gibi pek
¢ok meyve kullanilir.

Gorsel 2.31: Sebze sulari Gorsel 2.32: ElIma kompostosu

Sectiginiz mevsim meyveleriyle atdlyenizde komposto yapip kopmpostoyu arkadasla-
riniz ve égretmeniniz ile degerlendiriniz.

2.3. KAHVALTI MASASI DUZENLEME

2.3.1. Kahvalti Servis Cesitleri
Kahvalti servis gesitleri sunlardir:
* Masa servisi

* Acik bife servisi

» Brunch (Birang) servisi
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Kahvalti Sofrasi
2.3.1.1. Masa Servisi ve Ozellikleri

Masa servisi; yiyecek ve iceceklerin servis gorevlisi tarafindan tabak, tepsi veya servis arabalari
ile masaya goturillp servisinin yapildigi, boslarinin tekrar servis goérevlisi tarafindan kaldirildigi
bir servis ¢cesididir. Masa servisinde her sey servis gorevlisi tarafindan yapilir.

Kontinental Kahvalti ile Viyana Usulii Kahvalti Servisi:Her iki kahvalti ¢esidinin masada ser-
visleri ayni sekilde yapilir. Bu servis sekillerinden biri uygulanmadan 6nce konugun yumurta sipa-
risi alinir ve yumurta rafadan hazirlanmissa bir yumurtalik icinde kasigi ile beraber salona getirilip
konugun sol tarafindan kahvalti tabaginin sol tarafina konur. Yiyecek ve igecek isletmeleri istege
gore Ug farkli sekilde kontinental ve Viyana usull kahvaltly masaya servis yapar.

ik olarak siparisi alinan kahvaltinin yiyecek ve icecekleri mutfaktan bir tepsiyle getirilir. Kahvalti
tabagi ve icecekler sagdan, ekmek soldan servis yapar.

ikinci ydntemde ekmek ve kahvaltiliklar énceden masaya konarak icecek siparigi alinir ve igecek
konugun sag tarafindan servis yapilir (Gorsel 2.33).

Uglincii ydntemde ekmek ve kahvaltiliklar Snceden masaya konur. Servis personeli elindeki gay
ve kahve potlariyla salonda gezerek igecek servisi yapar.

Gorsel 2.33: Kahvalti servisi yapiimis masa

Tiirk Usulii Kahvalti Servisi: Kontinental kahvalti servisi ile ayni sekilde yapilir. ilk servis sek-
linde konuk geldikten sonra siparigi alinir. Kahvaltilik yiyecek ve icecekler ile ekmek bir tepsiyle
salona getirilir ve konugun sag tarafindan servis yapilir. Ekmek sol taraftan kahvalti tabaginin
sol ilerisine konur ve igecek potlari masaya birakilir. ikinci servis seklinde ise kahvaltilik yiyecek
ve icecekler konuk gelmeden 6nce masaya konur. Konuk geldikten sonra igecek potlarla servis
yapilr.

ingiliz Usulii Kahvalti Servisi: Konuklar masaya oturduktan sonra siparisler alinir ve iki sekilde
servis yapilir. Birinci servis seklinde kontinental usullere gore hazirlanmis kahvalti yiyecekler ve
icecekleri sagdan, ekmek soldan masaya konur. Yulaf ezmesi ve kahvalti sosisleri sag taraftan
servis yaplilip sag taraftan boslar toplanir ardindan kahvalti tabagi ve bicagr konugun 6ntine sag
taraftan konur. Masa kontrol edilerek gay ve siit servisi yapllir.

ikinci servis seklinde; konuk gelmeden énce kontinental usullere gére hazirlanmig kahvalti yiye-
cekleri ve ekmek masaya konur. Konuklar masaya oturduktan sonra meyve suyu ve gay servisi
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yapilir. Yulaf ezmesi getirilip servis yapilip onun bosu kaldirildiktan sonra sosis tabagi konur. So-
sis tabaginin bosu kaldirildiktan sonra kahvalti tabagi konugun énline sag taraftan konur.

Amerikan Usulii Kahvalti Servisi: ingiliz usulii kahvalti servisine benzeyen Amerikan usulii kah-
valti servisine buzlu su servisi ile baglanilir. Kontinental usullere gore hazirlanmis kahvalti yiyecek
ve icecekleri konugun sag tarafindan servis yapilir. Konugun sol tarafindan, kahvalti tabaginin sol
ilerisine ekmek sepeti konur. Jambonlu, baconlu veya sosisli hazirlanmis yumurta tabagi konu-
gun sagindan 6énuine servis yapllir.

2.3.1.2. Acik Biife Servisi ve Ozellikleri

Acik bufe; Fransiz kultiriinden dinyaya yayillmis, ginimuzde yaygin bir sekilde kullanilan ye-
meklerin konuklara sunus sekillerinden bir tanesidir. Agik buife servisi, genis ve ferah salonlarda
mevsimine gore acik havada ve bahgede kurulabilir.

Acik biife servisinde gorbalar, tatlilar, her tirli yemek ¢esidi yer alir. Agik bufe servisinde yer alan
yiyecekler; taze, 6zelligine uygun ve kaliteyi diglrmeden sunulabilecek sekilde olmaldir. Salona
gelen konuklar, biife girisinde yer alan tabaklara bifedeki yiyeceklerden istedikleri kadar alip ma-
salarinda yerler (Gorsel 2.34). Bazi yemekler, servis elemani veya ascilarin yardimiyla konuklarin
tabaklarina servis yaplilir.

Gorsel 2.34: Servise hazir bir agik bufe

Acik biife servisinin avantaj ve dezavantajlari sunlardir:
« Servisi hizlandirir, bu sayede servis elemani ydoninden tasarruf saglar.
» Konuklara se¢cme imkani verir, mutfagin servis esnasinda rahatlamasini saglar.

» Servis esnasinda bufe 6ninde yidilmalarin ve gurlltinin olmasi istenmeyen bir durumdur,
bu ylzden dikkat edilmelidir.

» BUtlin masalar 6nceden hazirlandigi igin fazladan servis takimi ihtiyaci olabilir.

» Konuklarin yemegi fazla kagirmasina sebep olabilir.

Acik Biife Cesitlerinin Siniflandirilmasi
Ogiinlere gore acik biifeler sunlardir:

+ Oglen ve aksam yemekleri igin hazirlanan biifeler

« GUnluk kahvalti biifesi ve brunch bufeler
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Kahvalti Sofrasi
Hazirlandigi yere gore acik biifeler sunlardir:

Sabit Biifeler: Misafirlerin rahatca gelip gorebilecegi, yiyeceklerini alabilecekleri bir yere kurulur.
Masalar yan yana dizilerek masalarin Gzeri 6rtllur, kenarlari etekle kapatilarak salona yerlestirilir
(Gorsel 2.35).

Hareketli Biifeler: Buyuk isletmelerde, mermer veya cam malzemelerden yapilan, farkl sekiller-
de olabilen masalardir.

Gorsel 2.35: Sabit bife

Skirt (sikort); restoran, kafe ve toplanti salonlarinda kullanilan masalar igin kaliteli
kumaslarla dikilmis masa eteklerine denir.

Ogle ve aksam biifesinde yer alan béliimler sunlardir:

» Corba bufesi * Izgaralar

+ Salata bifesi * Tatl bufesi

» Soguk bife * Meyve blfesi

« Sicak biife « icecek biifesi

* Kesme istasyonu * Ekmek kosesi

» Show cooking (sov yemekleri)

Kahvalti Servisi ve Ozellikleri

Kahvalti buifesi, kahvalti yiyecekleri ve igeceklerinin bir bufede ilgili yerlere siralanmasi ile hazir-
landig ve konuklarin servislerini kendilerinin yaptidi bir bife gesididir.
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Konuklarin sabah kahvaltilarinda istedikleri kadar yiyecek ve icecegdi segerek almalarini sagladigi
icin kahvalti servisinin hizlanmasini saglayip servis elemani yoninden tasarruf saglar. Bu ylzden
isletmeler tarafindan kahvalti blfesi yaygin olarak kullanilir (Gérsel 2.36).

Gorsel 2.36: Yiyeceklerini secerek alan konuklar

Kahvalti biifesinin 6zellikleri sunlardir:
* Yiyecek ve icecek isletmelerinde ¢ok kullanilan bufe gesitlerinden biridir.

» Konuklar yiyecek ve igeceklerini kendileri (self servis) alabildikleri gibi bazi isletmelerde ice-
ceklerin servisi servis elemanlari tarafindan da yapilir (Gorsel 2.37).

+ Ulkelere, bolgelere ve kiiltirlerin kahvalti aligkanliklarinin farkhiligina gére kahvalti bifelerin-
deki Urin gesitliligi degisir. Agirlikli olarak yerli konuklarin yer aldigi bir isletmede kahvalti bu-
fesinde menemen ve boérek cesitleri olabilecegdi gibi Fransiz konuklarin oldugu bir isletmede
kruvasan cegitleri, Uzak Dogulu konuklarin agirlikli oldugu bir isletmede sabah kahvaltisinda
balik ¢esitleri olabilir.

Goérsel 2.37: Igecek servisi yapan garson
Kahvalti bifesinde genel olarak yer alan béliimler sunlardir:
* Ekmek kdsesi (Gorsel 2.38)
« Sut Urtnleri kdsesi (Gorsel 2.39)
» Kornflakes (kahvaltilik gevrekler) késesi (Gorsel 2.40)
* Meyve kosesi (Gorsel 2.41)
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« Sarkulteri (sucuk, pastirma, salam, sosis) késesi (Gorsel 2.42)

* Meyve sulari ve sicak igecekler bolimi (Gorsel 2.43)

* Yumurta gesitleri ve giinlik hazirlanan diger kahvaltiliklarin yer aldigi ekstra bifesi (Gunluk
kahvalti bufelerinde olmayabilir.)

Gorsel 2.38: Ekmek kdsesi Gérsel 2.41: Meyve bolimu
Gérsel 2.39: Peynir servisi yapilan bolim Gorsel 2.42: Kahvaltihk et Grtnleri kdsesi
Gorsel 2.40: Kahvaltihk gevrekler Gorsel 2.43: Sicak igecek bolumu

Brunch Servisi ve Ozellikleri

Brunch, ingilizce kékenli bir kelimedir. ingilizce kahvalti anlamina gelen “breakfast” ile 6gle yeme-
gi anlamina gelen “lunch” kelimelerinin birlesiminden meydana gelir.

Breakfast + Lunch= Brunch
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Brunch; pazar glnleri, yilbasi gund, diger tatil gunleri
ve bazi isletmelerde gece ge¢ saatlere kadar suren zi-
yafetlerden sonra geg kalkan konuklar igin sabah saat
10.00 ile 14.00 aras! duzenlenen bir bufe cesididir.
Brunch servisi; kahvalti igin ge¢ kalinmis ,6gle yemegi
icin de erken olan saat dilimlerinde her iki 6gind de
iceren yiyecek ve iceceklerin servis edildigi, uzun ve
keyifli olan bir kahvalti gesididir (Gorsel 2.44). Konakla-
ma isletmelerinin salonlarinda, bagimsiz restoranlarda,
pastanelerde ve kafelerde brunch bufe servisi yaygin-
lagsmistir. Ozellikle yogun is temposu ile calisan insan-
larin hafta sonlari geg kalkip bir araya gelmesine imkan taniyan, keyif veren yemekli organizas-
yonlara dénugmastar. Brunch servisinde kullanilan menuler, tlkelerin yemek yeme kulturlerine ve
beslenme aligkanliklarina gore degisiklik gosterir.

Gorsel 2.44: Brunch biife servisi

Brunch Menii Ornegi

» Bal ve recel ¢esitleri

* Beyaz peynir, mozerella peyniri vb. peynir ¢esitleri ve tereyadi, kaymak gibi sut Grunleri

* Yesil ve siyah zeytin gesitleri, salam, sosis vb. et Urtnleri

» Domates, salatalik gibi sebzeler; kiraz, gilek gibi mevsim meyveleri; kayisi ve incir gibi kuru-
tulmus meyveler, kuru yemis cesitleri

* Menemen, 1zgara sucuk, sahanda yumurta, soslu sosis ¢esitleri

+ Simit, borek ve podaca gesitleri, mini pizzalar, kruvasan gibi hamur ranleri

» Cavdar ve cevizli ekmek gibi ekmek c¢esitleri, kornfleks gibi tahil Grinleri

* Cay, kahve ve meyve suyu cesitleri

» Cheesecake, tramisu gibi tatlh ve kurabiye cesitleri

» Zeytinyagli yaprak sarma, kirmizi kz biber gibi yéresel yapilan yemekler

+ Cerkez tavugu, italyan salatasi, yodurtlu sebze salatasi

* Izgara kofte, 1zgara tavuk bonfile, sebzeli pilav, elma dilimli patates ve patates gesitlerinden
yapilimig yemekler

___________________________

~

$Ob 2. UYGULAMA FAALIYETI }
R '/

_____________________________

+ Uygulama Adi: Kahvalti Biifesi Hazirlama
Uygulama Siiresi: 80 dakika
Arag¢ Gereg: Masa, masa Ortusu (skirt) servis tabaklari, kahvalti tabaklari, kaseler, ek-
mek sepeti, kahvalti servis takimlari ve masalar, icecek bardaklari, fincanlar, potlar, si-
rahiler, menaj takimlari.
Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden kahvalti biifesi
hazirlamaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarina uyarak ve yonergeleri dik- @
. kate alarak uygulamayi yapiniz. S |
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' ISLEM BASAMAKLARI

____________________________

Kahvalti Sofrasi

1. Kahvalti bufesinde kullanilacak yiyecek ve iceceklere dnceden karar verilip bir liste olus-
turulur.

2. Kullanilacak yiyecek ve igecekler igin 6n hazirlik (ayiklama, yikama) yapilr.

3. Ekmek kdsesi icin ekmekler dilimlenir, uygun servis tepsilerine, sepetlere veya servis
tabaklarina yerlestirilir.

4. Peynir cesitleri dilimlenir, servis sunum tabaklarina veya tepsilerine yerlegtirilir.

5. Kahvaltilhk gevrekler servis kaselerine veya kavanozlara doldurulup bife masasina yer-
lestirilir.

6. Meyve cesitleri servis tepsilerine, sepetlere veya servis tabaklarina yerlestirilir.

7. Kahvaltilik et gesitleri (salam, sosis) dilimlenir, bife masasina yerlestirilir.

8. Meyve sulari sikilarak sirahilere doldurulur, sicak icecekler (¢ay, kahve potlari) hazirla-
nir ve icecek kdsesine yerlestirilir.

9. Yumurta cgesitleri (haslama yumurta, omlet vb. hazirlanir. Recel ve bal ¢esitleri, mene-
men, borek ve pogaca cesitleri gibi diger kahvaltilik yiyecekler istege gore hazirlanir ve
bife masasina yerlestirilir.

® 10. Hazirlanmis her bir servis tepsisi veya tabagi icin servis masalari yerlestirilir.

o

~

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gére hareket ediniz.

3. Kahvalti servisinde kullanacaginiz sebze ve meyveleri temiz bir sekilde yikadiktan son-
ra hazirlamaya ve servis tepsilerine yerlestirmeye baslayiniz.

4. Kahvalti bufe servisi sirasinda kullanacaginiz masalar ve servis takimlarinin temizligini
ve yeterli sayida olup olmadigini kontrol ediniz.

5. Sicak ve soguk icecek potlarinin yanina, yeterli miktarda fincan ve fincan althgi, mesru-
bat bardagi yerlestirmeye dikkat ediniz.

6. Hazirladiginiz her servis kdsesi baslangicinda, servis tabagi ve servis ¢atal, bigak, ka-
sik takimlarinin yeterli sayida olup olmadigini kontrol ediniz.

. 7. Yemek masalarindaki menaj takimlarini kontrol ediniz. !

_______________________________________________________________________________

___________________________

' DEGERLENDIRME

hEN

. Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendir- * |
AN [me formunda yer alan 6lgutlere gére yapilacaktir. ,’




_________________________________________________________

________ ! KAHVALTI BUFESI HAZIRLAMA L
UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU
o T N

Ogdrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Kahvalti bifesi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen 6lglt-
lere gbre 6grencinin ulastigi basari duzeyini belirlemek ¢in (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta,
(4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz dniinde bulundurarak dlgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

SLOUTLER ey e Lounnlouun o,

[Kigisel hijyen ve temizlik kurallarina uydu. M ][ M ][ ][ J

[ is saghgi ve giivenligi dnlemlerine dikkat etti. M M M M M J

Kahvalti bufesinde kullanacagdi yiyecek ve igecekleri hazirla-
maya baslamadan 6nce kontrol edip 6n hazirliklarini yapti.

[ islem basamaklarina uygun bir sekilde calisti. M

Kahvalti bifesinde kullanilan yiyecek ve igcecek cesitlerini,
icecek fincanlarini, servis masasi, servis takimlari ve yemek
tabaklarinin biife masasina yerlestiriimesini tam ve istenen
niteliklere uygun bir sekilde yapti.

Kahvalti bufesinin ve yemek masasinin eksiklerini kontrol
edip verilen sureyi uygun kullandi.

| EREEE

[ Olgek Puani I ]

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 8lciit icin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6lgit vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki dgrenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...

_________________________________________________________________________________

Kahvalti bifesi igin hazirlanan yiyecekleri dilimlerken eldiven kullanmaya, yiyecekleri
kesim tahtasi Gizerinde temiz bir sekilde dilimlemeye ve servis tepsilerine distirmeden
yerlestirmeye dikkat ediniz.
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Kahvalti Sofrasi

2.4. KAHVALTI SONRASI DUZEN

Glndn ilk 6gunu olan kahvaltinin yapildigi, konuklarin uyanir uyanmaz ilk kargilastiklar salon
olmasi yonuyle kahvalti salonlarinin géze hos ve temiz gériinmesi konuklarin memnuniyeti acgi-
sindan son derece 6nemlidir. Kahvalti salonlari insan sagligina deger veren, temiz ve bakimli
mekanlar olmaldir. Dizeni bozulmus ve temizligi dikkate alinmamig bir salonda insan sagdligi
tehlikeye atilir, birikmis tozlar ve kétu kokular arasinda kahvalti yapmak imkansiz hale gelir. Yiye-
cek ve icecek isletmeleri konuklarinin memnuniyetini devam ettirebilmek icin her kullanim sonrasi
kahvalti ve yemek salonlarinin temizlik ve bakimini diizenli olarak yapar ve kontrol eder.

Kahvalti salonlarinin bakim ve diizeninin saglanmasinda dikkat edilmesi gereken noktalar
sunlardir:

Kahvalti sonrasi, salonun zemini temizlenip bakimi yapilir.
Masalar ve sandalyelerin temizlik arag gereci ile temizligi yapilir (Gorsel 2.45).
Temizligi yapilmis masa ve sandalyeler diizgln bir sekilde yerlerine yerlestirilir (Gorsel 2.46).

Servis takimlarinin (¢atal, bigcak, kasik) her kullanimindan sonra temizligi yapilir. Takimlar
kurulanir ve servis dolaplarinda kullanima hazir halde bekletilir.

Yemek servis tabaklari yikandiktan sonra temizligi kontrol edilip servis dolaplarinda kullani-
ma hazir halde bekletilir.

Kirlenmis masa ortlleri ve kapaklar temizleriyle degistirilir.

Salon pencereleri dizenli araliklarla temizlenir. Salondaki ¢op kovalari her 6giinden sonra
bosaltilip temizlenir.

Servis esnasinda meydana gelebilecek yiyecek ve iceceklerin dékiime ihtimaline karsi te-
mizlik arag gereg, havlu ve pecgeteler hazir halde bulundurulur.

Kahvalti salonlarinda devamli olarak kullanilan menaj takimlari, isiticilar, servis arabalari ve
servis dolaplarinin temizligine dikkat edilir.

Mutfak ve kahvalti salonu arasinda bulunan ortak alanin temizligine dikkat edilir.

Kahvalti salonlarinin temiz ve dizguin gériinmesinin dnemi kadar servis elemanlarinin da
temiz ve dizglin gérinmesine dikkat edilir.

Kahvalti salonlarinda gérevli olan mutfak elemanlarinin servis esnasinda bone, eldiven ve
galos kullanmalarina dikkat edilir.

Gorsel 2.45: Masa temizligi yapan servis elemani Gorsel 2.46: Temizligi yapiimis kahvalti salonu
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$b 3. UYGULAMA FAALIYETI
. J

____________________________

U

~

Uygulama Siiresi: 40 dakika

Arag Gereg: Servis takimlari, masa, sandalye, dolap, ¢op kovasi.

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden atdlyenizde
kahvalti bufesi hazirliginda kullandi§iniz masa ve sandalyeler ile atélye zemini ve dolap-
larinin temizligini yapmaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarina uyarak ve |

U

e —————

-
-

______________________________________________________________________________

____________________________

‘: ISLEM BASAMAKLARI

____________________________

. Kahvalti bifesi hazirliginda kullaniimis masa ve sandalyeleri belirler. \
. Masa ve sandalyeleri temizlemek i¢in uygun temizlik arag gereci hazirlar.
. Masa ve sandalyeleri siler.

. Servis takimlarinin yerlestirildigi dolaplari siler.

. Kahvalti salonunun kurulmus oldugu atdlye veya salon zeminini siler.

1

2

3

4

5. Kirli olan servis takimlarini temizleyip dolaplara yerlestirir.

6

7. Dolmus olan ¢6p kovalarini bosaltip temiz ¢cop posetlerini takar.
8

. Kahvalti salonu olarak kullanilan mekani havalandirir. S

_______________________________________________________________________________

___________________________

____________________________
-

~
-

Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.
. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve glvenlik kurallarina gore hareket ediniz.

. Kullanacaginiz temizlik ara¢ gerecinin gtvenli olup olmadigini kontrol ediniz.

. Zemin temizligi yaparken kaygan zeminde dusmelere karsi dikkatli olunuz.

. Temizlik esnasinda mekanin havalandiriilmasina dikkat ediniz.

2
3
4. Temizleme spreyleri kullanirken maske ve eldiven kullaniniz.
5
6
7

. Masa ve sandalyeleri duzgun bir sekilde yerlerine yerlestiriniz. B

_______________________________________________________________________________

___________________________

RN
.

Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendir-

\}

', me formunda yer alan O&lgutlere gore yapilacaktir. 1
A

________________________________________________________________________________

100




_________________________________________________________ Kahvalti Sofrasi
(' MASA, SANDALYE, DOLAP VE ZEMIN TEMIZLIGi \\,

s UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU gttt
N - _ N
' | Ogrencinin Adi ve Soyad!: Ogretmenin Adi ve Soyadi: !
i Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: i
i KTar|h: Imza: ) i
. Yonerge: Masa, sandalye, dolap ve zemin temizligi uygulamasi tamamlandiginda asagida |
' listelenen dlgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) |
i Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini g6z 6niinde bulundurarak élgutleri “X” isareti ile i
- isaretleyiniz. i
! s - 2 3 !
: oLgUmLER WEE@DED
i [Kisise temizlik kurallarina uydu. M M M M M J i
i [ is saghg: ve giivenligi 6nlemlerine dikkat etti. M M M M M J i
. | Kahvalti salonunun temizliginde kullanilan ara¢ gerecin 6n :
| hazirigini yapti. i
i [i§lem basamaklarina uygun calsti. M M M M M J i
. | Kahvalti blfesi hazirliginda kullanilan masalar, sandalyeler, i
i servis dolaplari, servis takimlari ve zemininin temizligini is- i
' |_tenen niteliklere uygun bir sekilde yapti. :
i Kahvalti salonu olarak kullanilan mek&nda masa ve sandal- i
' | yeleri duzenli bir gérinum olusturacak sekilde yerlestirdi. !
E [ Siitun Toplamlari M M M M M J i
i [ Olgek Puani M J i
i Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 8lgiit igin en yiiksek i
i puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6l¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan i
i 30'dur. i
' Puan: Olgek puanix100/30 formili uygulanir. :
' Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba- !
i sar1 duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri i
. tekrar etmeniz gerekmektedir. i
i Uygulama ile ilgili notlar: ................ccoco i i

_________________________________________________________________________________
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2. Ogrenme Birimi " fép %ﬁ %W @\}

A) Asagidaki ciimleleri okuyunuz. Dogru olanin basina “D”, yanlis olanin basina
“Y” koyunuz.

1. ( ) Kahvaltilardan alinmasi gereken kalori degeri 400-600 kalori arasindadir.
2. ( ) Turk usull kahvalti uluslararasi alanda bilinen bir kahvalti ¢esidi degildir.
3. ( ) Almanlar, sabah kahvaltilarinda ¢ay igmeyi tercih eder.

4. ( ) Amerikan kahvaltisinin ingiliz kahvaltisindan farki buzlu suyun servis yapilma-
sidir.

5. ( ) Kahvalti servisinde genellikle ana yemek servis takimlari kullanilarak servis
yapilir.

6. ( ) Kahvalti servisi dncesi meyve sulari veya konsantre icecekler aksamdan hazir-
lanmalidir.

7. ( ) Ingilizlerin cheddar, italyanlarin mozzarella ve parmesan peynirleri diinyaca
taninmigtir.

8. ( ) Yesil renkli sebzeler yuksek lif iceriginden dolayr hazmi kolaylastirir.

9. ( ) Masa servisinde servis gdrevlisinin bir katkisi yoktur.

yiyecek ve icecekleri sagdan, ekmek sol taraftan masaya servis yapllir.

B) Asagidaki climlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

11. Kahvalti 6ginindn en énemli 6rnek protein kaynagi ........ccccvvvvveeeeeeiiiicnnnns dir.
12. Kontinental kahvaltl, ...........ccooeeeciiiiiiiennneee, anlamina gelen bir kahvalti ¢esididir.

13. ingilizler sabah kahvaltisinda gaylarini ..............c..cccceveueurnne. VEYA .t
......... ile birlikte icer.

14. Masanin Uzerine 6nceden konulan en biyik diz tabak modeline ............cccccoeeneee.

15. Recel ve marmelat yapilacak meyveler ...........ccccccevvinenn. VE eiiiiiiieeeee e e e
olmaldir.

16. Zeytinyadi kullanimi igin asit orani en dustk olan ..........cccccccoeeiiiiiiiinnie tercih edil-
melidir.

| ]
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
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Kahvalti Sofrasi
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17. Sabah kahvaltilarinda.......................... sicak veya soguk igilebilir.

18. Kahvaltida tiketilen igeceklerden .......................... daha ¢ok yaz aylarinda,
.......................... kis aylarinda tiketilir.

19. Sabah kahvaltilarinda ve 6gle yemeklerinde servis yapilan yiyecek ve icecekleri
iceren uzun ve keyifli kahvalti servisine......................cccceeeeee ... deNir.

20. Acik bufe servisinde .........cccccceevvcieveeeennnen. VE i ile her tarlt
................... cesidi yer alir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

21. Asagidakilerden hangisi kontinental kahvaltiya ilave olarak hazirlanmis rafa-
dan yumurta ile beraber servis yapilan kahvalti cesididir?

A) Turk usull kahvalti

B) ingiliz usulii kahvalti

C) Viyana usull kahvalti
D) Amerikan usull kahvalti

E) Alman usull kahvalti

22. Asagidakilerden hangisi kahvalti yapilmadan giine baslandigi zaman goriilebi-
lecek durumlardan biri degildir?

A) Dikkat, algilama ve kavrama eksikligine neden olur.
B) Atistirmaliklarin daha fazla tiketiimesine neden olur.
C) Bas agrisi, sinir ve strese neden olur.

D) Uyku hélinin gorilmesine ve yorgunluga neden olur.

E) Enerjik hissedilmesine neden olur.

o o o = = = = — T — — — = = = o o o
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23. Asagidakilerden hangisi saghkl bir kahvalti tabaginda yer almaz?

A) Seker grubu

B) Karbonhidrat grubu
C) Protein grubu

D) Sebze ve lif grubu
E) Yag grubu

24. Asagidakilerden hangisi kahvalti servisi sirasinda dikkat edilmesi gereken
ozelliklerinden biri degildir?
A) Yiyecek ve icecekler sogutulmadan konuga servis yapilir.
B) Konukla ilgilenilir.
C) Masada eksikler varsa tamamlanir.
D) Aksamdan kalan masa Ortuleri kaldirilir.

E) Gurlltd yapiimadan dikkatli bir sekilde servis yapillir.

25. Asagidakilerden hangisi agik biife servisinin avantajlarindan biri degildir?

A) Servis esnasinda bufe 6ninde yigiima ve gurultiye neden olur.
B) Servisi hizlandirir.

C) Konuklara yiyecek ve igeceklerini segme imkani saglar.

D) Servis elemani yoninden tasarruf saglar.

E) isletmenin reklamini yapar.
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Kahvalti Sofrasi

26. Asagidakilerden hangisi kahvalti servisinde yer alan boliimlerden biridir?

A) Sov yemekleri bolimi
B) Sarkdteri bolimi

C) Izgara etler bolimu
D) Tath bifesi

E) Sicak bife

_______________________________________________________________________________________

~

~ -
~ -
~~~~~

Yeni Nesil 112 Acil Cagri Merkezi
7 kuruma ait acil cagri numaralar artik tek numarada.
(itfaiye, Jandarma, Polis, Saglk, Orman, Sahil Glvenlik, AFAD)
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3 (.)gv;_ev;me Bivimi Yemek Sofmm'

KONULAR

3.1. YEMEK SOFRASI

3.2. YEMEK SERVISi VE GESITLERI

3.3. OZEL GUN SOFRALARI iGiN MENU ORNEKLERI
3.4. OZEL GUN SOFRALARI HAZIRLAMA

NELER OGRENECEKSINiz?
* Aile sofrasinin ve kurumlarda yemek servisinin
ozellikleri

» Kuver cgesitleri, menu kartlari ve yemeklerle servis
yapilan icecekler

« Ozel glnlerde hazirlanan sofralar icin meni olus-
turma

« Ozel gunler igin sofra hazirlama

TEMEL KAVRAMLAR

aile sofrasi, menu karti, soguk igecek, sicak igcecek
dogum gunu, bayram sofrasi, ¢cay daveti, ziyafet
sofrasi
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_______________________________________________________ HAZIRLIK o
’ CALISMALARI Y

1. Evinizde sofra hazirlamada yardimci oldugunuz isleri disunerek sinifta
o6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

2. Okul, hastane, fabrika yemekhanesi gibi toplu yemek servisi yapilan yerler-
de servisin nasil yapildigi ile ilgili gézlemlerinizi bir kagida yazarak sinifta
okuyunuz.

3. Sofrada tabagin her iki tarafina konan kasik, ¢atal, bigak gibi servis arac-
larinin neden belli bir sira ile dizildigini distnup bir kdgida yazarak sinifta
arkadaslariniza okuyun ve arkadaslarinizin sizin fikriniz hakkindaki yorum-
larini dinleyin.

4. Bayramlarda evinizde hazirlanan yemek, tatli ve icecekleri distinip sinifta
o6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

,_______________________________________~

___________________________________________________________________________________

3.1. YEMEK SOFRASI

Yemek sofrasi, insanlarin beslenme ihtiyacglarini karsiladigi bir yer olmanin yaninda bireylerin
bir araya gelmesini saglayan sosyal bir aractir (Gorsel 3.1). Yemek sofrasi; evde aile bireyleri,
restoranda misafirler, okul yemekhanesinde 6grenciler veya 6gle yemegi saatinde bir fabrika ¢a-
lisanlarinin sosyallesme zamani olarak da tanimlanabilir.

Gérsel 3.1: Yemek sofrasinda sohbet ve sosyallesme

3.1.1. Aile Sofrasi

Aile; anne, baba ve onlarin gocuklarindan olusan en kiiglk toplumsal olugsumdur. Ailenin bu yapi-
sal olusumu tarih boyunca ayni olsa da aile bireylerinin gorev ve sorumluluklarinda bazi degisik-
likler olmustur. Mutfak alisverisi, yemek hazirlama ve sofrayi kurup kaldirma gibi eylemler anne ve
kiz cocuklara bigilen bir gorev olarak aligilagelmis olsa da annelerin is hayatina atilmasi ile baba
ve erkek cocuklarin ginimuzde aldidi roller gesitlenmis ve gorev dagiimi daha adil hale gelmis-
tir. Baba, mutfak alisverisi yaparken erkek cocuklar da sofrayl kurmak ve kaldirmakta anneye
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yardimci olmaya baslamistir. Ailedeki tim bireylerin aile sofrasini hazirlamakta aktif rol almasiyla
aile baglari ve aile bireylerinin dayanisma duygulari daha da guglenmistir (Gorsel 3.2).

Gorsel 3.2: Aile sofrasi

Osmanli Dénemi’nde aileler, kugluk ve aksam yemegi olmak lzere guinde iki 6gun yemek yerdi.
Kusluk yemegi; sabah ve 6gle arasinda bir vakitte yenir, bu 6ginde tarhana corbasi, ekmek,
peynir, tereyagi, bal, pekmez, sit gibi hafif yiyecek ve igecekler yer alirdi. Osmanli Dénemi’nde
sabah ¢ok erken vakitte bir sey yeme adeti hemen hemen yoktu bundan dolayi evlerde kusluk
vakti ve aksam olmak Uzere glinde iki defa sofra hazirlanirdi. Osmanli’'da yer sofrasi &deti vardi
(Gorsel 3.3). Sofranin merkezini ise baba olustururdu. Eger ailede biyilkanne ve blylikbaba var-
sa sofrada babanin iki yanina otururdu. Anne ise gocuklarin arasina oturarak onlara yemek yer-
ken yardimci olurdu. Sofra 6rtlisi yere yayilir, Ustline ise tahtadan yapiimis ve genelde alti ayakh
olan bir raf konurdu. Rafin (izerine de bakirdan veya topraktan yapilma bardak, ganak, strahi
yerlestirilip yemek yiyecek kisi sayisi kadar tahta kasik rafin ¢gevresine siralanirdi (Gorsel 3.4).

Gérsel 3.3: Hazirlanmis yer sofrasi Gérsel 3.4: Tahta sofra rafi

Yemek sofrasi bitln aile Uyelerinin bir araya gelmesini saglayan énemli bir sosyal
etkinliktir. Aile ile birlikte sofrada yenen yemek, kisiye ruhsal bir rahatlama verir, aile
baglarinin kuvvetlenmesini saglar.
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3.1.2. Kurumlarda Yemek Servisi

Yemek servis hizmeti verilen restoran, kafe vb. isletmeler disinda hastane, okul yemekhaneleri
gibi kar amaci hedeflemeyen kuruluslar da vardir. Yemek servisinin seklini ve igerigini kurumun
ozelligi belirlemektedir. Kar amaciyla kurulmus bir restoran, gelirini artirmak icin masteriye en Ust
dizeyde servis hizmeti sunarken bir okul yemekhanesindeki yemek servisinde 6grenciler, siraya
girerek kendi servislerini alirlar (Gorsel 3.5).

Gorsel 3.5: Okul yemekhanesi

GunUmuzde bir yiyecek icecek isletmesinin kar elde edip varligini sirdirebilmesi igin kaliteli hiz-
met sunmasi ve iyi bir imaja sahip olmasi gerekir. isletmenin yemek servisi icin sectigi mekan,
servis malzemeleri ve servis personelinin niteligi; kaliteli hizmeti ve iyi birimaji beraberinde getirir.

Kurumlarda yemek servisi yaparken arzu edilen yiyecek ve icecekleri belirli kurallar dahilinde
misafirlere sunmak, sicak ve samimi bir ortam yaratmak, hijyen kurallarina uymak, psikolojik ve
sosyolojik yonden misafirlerin iyi hissetmelerini saglamak oldukga dnemlidir (Gorsel 3.6). Kurum-
larda yemek servisi yaparken misafirlerin memnuniyet ve devamlihgini saglayip satiglari artir-
mak, isletmeye dolayisiyla da personele mimkuin olan en yuksek geliri saglar.

Gorsel 3.6: Misafir memnuniyeti
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Yemek Sofvasi
3.2. YEMEK SERVISi VE C}ESiTLERi

Yemegin servis yapilacagi 6gun zamani, mendnun igerigi, misafirlerin 6zellikleri, servis persone-
linin sayisi ve yemegin yenilecegi mekanin durumu; yemek servisinin seklinde belirleyici unsur-
lardir. Cok kalabalik bir misafir grubunun aksam yemegi menuisiinde ¢ok ¢esitli yiyecek ve igecek
yer almasina ragmen ihtiyaca cevap verecek sayida servis personeli yoksa isletmenin acgik bife
servis ¢esidini segcmesi en dogru tercih olacaktir (Gorsel 3.7). Hangi servis ¢esidi secilirse segilsin
kuverin dnceden masalarda hazir olmasi gereklidir. Kuver hazirligi eksiksiz tamamlanmis bir sof-
ra, misafire verilen degeri gosterecegi gibi estetik ve ruhsal tatmini de sagdlar.

Gorsel 3.7: Acik bufe

3.2.1 Kuver ve Servis Cesitleri

Misafirin yemek yerken kullanacagi servis araglari masaya rastgele bir sekilde konmaz. Servis
araclarinin kuverde dogru yere yerlestiriimesi, servis personelinin sorumlulugundadir ve dikkat
gerektiren bir istir. Kuvere eksik konan bir kasik veya bardak servisin aksamasina neden olur, bu
durum misafirin memnuniyetini olumsuz etkiler.

Servis personelinin masalara kuver hazirligi yapmasina kuver agma denir (Gorsel 3.8).

Gorsel 3.8: Kuver acan servis personeli
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Kuver agmada dikkat edilmesi gereken kurallar gsunlardir:

* Yemek yiyecek misafir sayisi kadar kuver, masaya agilmalidir. Eksik veya fazla kuver agilmig
masa, servis esnasinda sorunlara yol agar.

* Masa uzerinde her kuver icin belirli bir alan ayrilmalidir. Bu alanin belirleyicisi ise sandalye-
dir. Acilmis kuver, sandalyenin tam karsisinda orantili durmali ve misafir sandalyeye oturdu-
dgunda kendine ait olan kuveri rahatlikla kullanmalidir (Gorsel 3.9).

Gérsel 3.9: Sandalyelerin tam karsisina acilmis kuverler

» Kuver malzemeleri kullanim kolayligi ve estetik olmasi agisindan masaya dizgin bir sekil-
de yerlestiriimelidir. Kuver tabagi sandalyenin tam kargisinda ortada olmaldir. Kuver tabagi
ve metal servis takimlari masa kenarindan yaklasik iki parmak eninde iceride yer almalidir
(Gorsel 3.10).

Gorsel 3.10: Masa kenarindan yaklasik iki parmak iceride aciimis kuver

» Kuver tabaginin soluna gatal, sagina bigcak ve kasik konmalidir. Metal servis takimlari kuver
tabaginin her iki yanina yemek yeme sirasina gore en son olandan baglanarak dizilmelidir.
Menldeki en son yemegin takimlari kuver tabaginin her iki yanina konur ve sira takip edi-
lerek igten disa dogru gidilmelidir. Tath takimlari, kuver tabaginin tst bosluguna yerlestiril-
melidir. Bigaklarin keskin tarafi kuver tabagina dogru bakmalidir. Metal servis takimlarinin
alt kismi kuver tabaginin alt kismi ile ayni hizada olmalidir. Su bardag, bicak ve kasiklarin
oldugu tarafin Ustline; mesrubat bardagi ise su bardaginin hemen sol yanina ondan biraz
daha ileride olacak sekilde konmalidir. Ekmek tabagi, ¢atallarin Ustline ve ¢ok az ilerisine ko- |
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numlandiriimali, tereyadi bicadi da ekmek tabaginin igine keskin tarafi sola bakacak sekilde
dik olarak yerlestiriimelidir (Gorsel 3.11).

@g@@

Gorsel 3.11: Kurallara uygun acilmis bir kuver

+ Menajlar, masadaki misafir sayisina uygun olarak kuverlerin tam ortasinda yer almalidir. Or-
negin menaj olarak tuzluk, biberlik, yaglik ve sirkelik koyulacaksa her iki misafir i¢in bir adet
menaj takimi kuverin tam ortasinda olmalidir (Gorsel 3.12).

Goérsel 3.12: : Iki kuverin ortasina yerlestirilmis menaj takimi

« Kuver agma sistemli bir sekilde yapiimalidir.
Masa ortusU serilmis masaya 6nce kuver
tabagi konmali, tabak yerlestirme isi bitince
her tabagin icine katlanmis pegete konma-
lidir. Metal servis takimlari, ekmek tabagi,
bardaklar son olarak da menaj yerlestirile-
rek kuver agma tamamlanmalidir. Tamam-
lanmis kuverde yer alan servis araglarinin
birbiriyle uyumu ve hizasi son kez kontrol
edilerek varsa gerekli dizeltmeler yapilma-

lidir (Gorsel 3.13).
Gérsel 3.13: Kuverin son kontroliini yapan servis personeli
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Pecete, kuver tabaginin igine degil de soluna koyulacaksa metal servis takimlari dizil-

dikten sonra pecgete kuvere yerlestirilebilir.

* Menuslnde fazla sayida yemek c¢esidi olan bir ziyafet sofrasinda ¢ok sayida masaya ku-
ver acilacaksa hataya yer vermemek icin 6rnek olarak bir masanin kuveri acilabilir. Servis
personeli bu érnek masaya bakarak diger masalarin kuverini acgar. Bdylelikle masalardaki
bltdn kuverler malzeme sayisi ve malzemelerin birbirine olan mesafesi agisindan standart

bir gériinime kavusur.

Kuveri olusturan servis araglari kuver malzemesi olarak tanimlanir. Masa ortusu, pe-
cete, tabak, catal, kasik, bicak gibi metal takimlar, bardak, fincan ve menajlar kuver

malzemeleridir.

Kuverler; yapilacak servisin 6zelligine gore
basit, tabldot ve alakart olmak tzere ug farkli
cesitte hazirlanabilir. Hazirlanacak kuverin ge-
sidini belirleyici temel unsur ise menuddar.

Basit Kuver ve Servisi: Menislinde ¢orba ve
ana yemek olan servislerde kullanilan kuver
cesididir. Basit kuver, misafirin istegine birakil-
didi igin tatli takimlari kuverde yer almaz. Ba-
sit kuver; menusunde ¢orba, tencere yemegi,
kebap, kofte, 1zgara gibi gesitler bulunduran
lokantalarin 6gle yemegi servisinde ve aile sof-

Gorsel 3.14: Basit kuver acilmis masa

ralarinda daha sik kullanilir. Basit kuvere metal servis takimlari yerlestirilirken ¢corba dnce icilecegi
icin ana yemek kasigi bicagin yaninda ve en dista yer alir. Basit kuvere ekmek tabagi koymak

zorunlu degildir (Gorsel 3.14).

Basit kuveri hazirlamada kullanilan servis araglari masa ortlsU, kuver tabagdi, pecete,
ana yemek kasigi, ana yemek gatali, ana yemek bigagi ve su bardagidir. istege bagl
olarak ekmek tabagi ve menaj da basit kuverde yer alabilir.
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e _ ___________________ Yemek Sofvasi

~

{O} 1. UYGULAMA FAALIYETI }¥

7’

............................
-

I,"Uygulama Adi: Basit Kuver Agma
Uygulama Siiresi: 5 dakika @ @
C>=)

Arag¢ Gereg: Masa, sandalye, masa ortiisi, kuver tabagi,

pecete, ana yemek kasigi, ana yemek catali, ana yemek
bicagdi, su bardagi, ekmek tabagi ve tereyadi bigagi.

Gorev: Bu uygulamada sizden verilen menu i¢in Gorsel
3.15'te yer alan basit kuveri agmaniz istenmektedir. Asa-

gidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek ®

“\hususlara uyarak galismanizi tamamlayiniz. Gorsel 3.15: Basit kuver ,,"
1. ihtiyaciniz olan servis araglarini segip hazirlayiniz. \\

2. Masa oOrtusunu seriniz. ‘:

3. Kuver tabagini masaya koyunuz. E

4. Kuver tabaginin igine veya soluna katladiginiz pegeteyi yerlestiriniz. E

5. Kuver tabaginin soluna catali, sagina bicagi ve kasigi koyunuz. i

6. Catalin biraz ilerisine ekmek tabagini ve tereyagi bicagini yerlestiriniz. i

7. Bigagin biraz ilerisine su bardagini koyunuz. E

.‘ 8. Kuverin son kontrollni yaparak islemi tamamlayiniz. i

_______________________________________________________________________________

___________________________

YONERGE :

____________________________
-

- 1. Kigisel temizlik kurallarina uyunuz.
2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina goére hareket edi-
niz.
3. Belirtilen servis araglarini eksiksiz olarak hazir ediniz.
4. Ut katlamasi yapilmig temiz bir masa értiisii kullaniniz.
5. Kuver tabagini masa kenarindan iki parmak icerde olacak ve sandalyenin tam ortasina
denk gelecek sekilde koyunuz. ®
‘. 6. Keskin ucu servis tabagina dénik olacak sekilde bigagi yerlestiriniz. /

_______________________________________________________________________________

~

i ——_—————————

___________________________

' DEGERLENDIRME

............................
~

[ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda p
\ yer alan Olgutlere gore yapilacaktir. /]
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! BASIT KUVER AGMA v
\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU J
(e . . _ N
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Basit kuver agma uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen olgltlere gére
dgrencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5)
Cok iyi derecelerini géz 6ninde bulundurarak olc¢itleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

ovsumier DD

Kisisel hijyen ve atélye temizlik kurallarina uydu.

Is saghg ve glivenligi dnlemlerine dikkat etti.

Belirtilen servis araclarini eksiksiz olarak hazir etti.

Acilmis olan basit kuverin gérinima istenen niteliklere uy-
gundu.

Verilen sureyi uygun kullandi.

Sutun Toplamlari
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I
islem basamaklarina uygun galisti. M
|
|
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Olgek Puani M

Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her dlgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... i
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Basit kuver agiimis bir masada sadece gorba ve ana yemek servisi olacagdi igin servis hizmetinin
asamalari su sekilde uygulanir:

1. Misafirlerin karsilanmasi ve masalarina oturtulmasi
2. Misafirin sagindan 6nce su, sonra da solundan ekmek servisinin yapilmasi

3. Menude yer alan yemeklerin sirayla misafirin solundan servis yapilmasi ve ayni sirayla solun-
dan boslarinin toplanmasi

4. Hesap sunumu ve konuklarin ugurlanmasi

Misafirin gorba kasigini corba tabaginin iginde birakmasi (Gorsel 3.16), kullandidi ¢a-
tal ve bigagi cesitli sekillerde tabak iginde birakmasi (Gorsel 3.17), yemegini bitirdigi
veya yemege devam etmeyecegi anlamina gelir.

Gorsel 3.16: Biten corba tabagi Gorsel 3.17: Biten yemek tabagi

17
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___________________________

$Ob 2. UYGULAMA FAALIYETI §

............................
-

" Uygulama Adi: Basit Kuver Servisi
Uygulama Siiresi: 20 dakika
Arag¢ Gereg: Masa ortlsU, kuver tabagi, pecete, ana yemek kasidi, ana yemek catall,
ana yemek bigagi, su bardagi, corba tabagi ve althgi, ana yemek tabagi, hesap sunum
karti, masa, sandalye, ekmek tabagi ve tereyagi bigagi.
Gorev: Bu uygulamada sizden siniftan segeceginiz bir arkadasiniza misafir rolinu vere-
rek ona basit kuver servisi yapmaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip

e — e ————————

. ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak calismanizi tamamlayiniz. ,'.
': ISLEM BASAMAKLARI
1. Basit kuveri agarak hazir hale getiriniz. TSTmmmmmmmommmmoommmsommmmsoel .
2. Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci olunuz. \‘
3. Misafirin sagindan énce su, sonra da solundan ekmek servisini yapiniz. :
4. Corba servisini misafirin solundan yapiniz ve bosunu solundan toplayiniz. E
5. Ana yemek servisini misafirin solundan yapiniz ve bosunu solundan toplayiniz. i
® 6. Anayemek servisi bitince misafirin solundan ekmek tabagi bosunu kaldiriniz. ,:
. 7. Misafire hesabi sununuz ve hesabin tahsilini saglayarak misafirleri ugurlayiniz. J

_______________________________________________________________________________
___________________________

YONERGE i

............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is glven-
ligi kurallarina gore hareket ediniz.

3. Basit kuveri eksiksiz olarak aginiz.

4. Misafiri “hos geldiniz, gile gile, beyefendi, hanimefen-
di” vb. sozlerle kibarca kargilayiniz ve ugdurlayiniz.

5. Kadin misafirlerin sandalyelerini hafifce geriye gekerek onlarin oturmalarina yardimci
olunuz (Gorsel 3.18).

6. Corba ve ana yemek tabagdini servis yaparken kuver tabaginin Gizerine koyunuz.

7. Ana yemek tabaginin bosunu topladiktan hemen sonra yine misafirin solundan kuver
tabagini da masadan kaldiriniz.

8. Yemek suresince ekmek tabagini ve su bardagini sirekli kontrol ederek ekmek ve su
eksiklerini tamamlayiniz.

Gorsel 3.18: Yemek masasi nezaketi

P e e

9. Misafir yemegini bitirmeden veya yemege devam etmeyecegini anlatan c¢atal bigak isa- ®
retini tabakta gérmeden bosglari toplamayiniz. !
\ 0. Misafir istemeden hesap sunumu yapmayiniz, bahsis icin basinda beklemeyiniz. /'

_______________________________________________________________________________

AY

Q Bu uygulama faaliyetinin degerlendirilmesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda ™, |
*._Yyer alan dlcutlere gore yapilacaktir. S
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_________________________________________________________ Yemek Sofvasi
(' BASIT KUVER SERViISI \\,
\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU
(. . L i N
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Basit kuver servisi uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen éligitlere gore
dgrencinin ulastigi bagar diizeyini belirlemek gin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5)
Cok iyi derecelerini goéz éninde bulundurarak olgutleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLOUTLER euanlevsnovnloun oo

Kisisel hilyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu. [ |
[ [l
e

is saghgi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti.

Basit kuveri istenen niteliklere uygun olarak agti.

N ———— ——
J\ AN I J
N — —
J\ AN J—
J\ AN J___J
N — —
N — —
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Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci oldu.

L J

r
J
aYe
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aYa
J
aYa

J L
aYe
AN

[ Misafirin sagindan énce su, sonra da solundan ekmek ser- ||
\VISInI yaptl L L UAG L L J
( . .. .. . N N ( N N ( N ( R
Misafirin solundan gorba servisini yapti ve solundan bosunu
topladi.
. J J J J J J
( . . . . . . N N ( N (C N ( N ( R
Misafirin solundan ana yemek servisini yapti ve solundan
bo§unu topladl AN J J J J J
N N ( N (C N ( N ( R

rAna yemek servisi bitince misafirin solundan ekmek tabagdi
| bogunu kaldirdi.

J

r
J
aYa
L
aYa
J
aYa
J
aYa
L

[ Misafire hesabi sundu ve hesabin tahsilini saglayarak misa- |[
firleri ugurladi.

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen slreyi uygun kullandi.
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Siitun Toplamlari
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Olgek Puani

Olgek puanini 100’liik sisteme déniistiirme iglemi: Tabloda her dlgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 11 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yliksek puan
55%1ir.

Puan: Olgek puanix100/55 formdli uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari diizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... i
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Tabldot Kuver ve Servisi: Misafirin yiyecedi yemeklerin dnceden belli olan menulerini servis
yapmak i¢in kullanilan kuver gesididir. Sabit menl ve tabldot kuver esasina dayanan servise de
tabldot servis denir. Menu sabit oldugu i¢in misafirler yemege gelmeden 6nce ihtiya¢ duyulan
batin kuver malzemeleri masaya yerlestirilmis olur. Tabldot kuver genellikle evlerde 6zel konuklar
icin verilen aksam yemegi davetlerinde, surekli olarak sabit meniu sunan lokantalarda, hastane,
okul gibi kurumlarda kullanilir. Dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta ilk kullanilacak metal
servis takimlarinin en dista, son kullanilacaklarin ise en igte olacak sekilde dizilmis olmasidir.
Tath takimlari kuver tabaginin Ust ilerisine yerlestiriimeli ve sag el kullananlar i¢in sapi sagi, sol
el kullananlar icin sapi solu gosterecek sekilde hizalanmalhdir. Ekmek tabagi ise ¢atallarin oldugu
Ust kismin ilerisine yerlestiriimelidir (Gérsel 3.19).

Goérsel 3.19: Tabldot kuver agilmis masa

Tabldot kuveri olugturan malzemeler masa 6rtusu, kuver tabagi, pegete, menuye uy-
gun metal servis takimlari, ekmek tabagi, su ve mesrubat bardagidir. istege bagl
olarak menaj da tabldot kuverde yer alabilir.
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........................... Yemek Sofrasi

~

{C 3.UYGULAMA FAALIYETi }

............................
-

,~"Uygulama Adi: Tabldot Kuver Agma

2 Uygulama Siiresi: 10 dakika
Menii: Soguk orddvr (zeytinyagdli yaprak sarmasi), gorba
(domates gorbasi), ana yemek (patates pureli kofte), tatl
(cikolatall puding)
Arag Gereg¢: Masa, sandalye, masa Ortlisu, kuver tabag,
pecete, zeytinyagdll yaprak sarmasi icin ordévr catali ve
bicagdi, domates corbasi i¢cin ana yemek kasigi, patates
pureli kofte icin ana yemek c¢atali ve bigagi, cikolatali puding icin tath kasigi, su bardagi,
mesrubat bardagi, ekmek tabagi ve tereyagi bigagi.
Gorev: Bu uygulamada sizden verilen menu igin Gorsel 3.20'de yer alan tabldot kuveri @

. acmaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek hu- |
‘. _suslara uyarak galismanizi tamamlayiniz. S

_______________________________________________________________________________
____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

1. Ihtiyaciniz olan servis araglarini segip hazirlayiniz. ~=----------=-=-===-sooooootll N
2. Masa ortusuni seriniz. |
3. Kuver tabagini masaya koyunuz.
4
5

Gorsel 3.20: Verilen meniye uygun
tabldot kuver

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

. Kuver tabaginin igine veya soluna katladiginiz pegeteyi yerlestiriniz. i

. Kuver tabaginin sagina, digtan ice dogru orddvr bicagini, ana yemek kasigini ve ana i
yemek bigagini koyunuz. .

6. Kuver tabaginin soluna, distan ice dogru orddvr ¢atalini, ana yemek ¢atalini koyunuz. i
7. Tath kasigini, kuver tabaginin Ustline sapi saga bakacak sekilde koyunuz. i
8. Catallarin biraz ilerisine ekmek tabagini ve tereyagi bigagini yerlestiriniz. !
9. Ana yemek bigaginin biraz ilerisine su bardagini koyunuz. i
10.Su bardaginin hemen sol yaninin biraz yukarisina dogru mesrubat bardagini koyunuz. |
. 11 Kuverin son kontrolUnu yaparak islemi tamamlayiniz. p

_______________________________________________________________________________

4

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atolyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is giivenligi kurallarina gore hareket ediniz.

3. Belirtilen servis araglarini eksiksiz olarak hazir ediniz.

4. Utl katlamasi yapilmis temiz bir masa értiist kullaniniz.

5. Kuver tabagdini masa kenarindan iki parmak icerisine ve sandalyenin tam ortasina denk
gelecek sekilde koyunuz.

6. Metal servis takimlarini yemek yeme sirasina gore en distan ice dogru olacak sekilde @

| siralayiniz. )

‘\\7. Bicaklari keskin ucu servis tabagina doniik olacak sekilde yerlestiriniz. o

_______________________________________________________________________________

\

~

’\‘ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagdidaki uygulama degerlendirme formunda -,
', yer alan olgltlere gore yapilacaktir. :

________________________________________________________________________________
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! TABLDOT KUVER AGMA !
\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU J
(. . . _ N
Ogdrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Tabldot kuver agma uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen olgltlere
gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4)
iyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

SLOUTLER euileanloundedindoind

Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu.

is saghigi ve giivenligi dnlemlerine dikkat etti.

Belirtilen servis araclarini eksiksiz olarak hazir etti.

Acilmis olan tabldot kuverin gérinimu istenen niteliklere
uygundu.

Verilen slreyi uygun kullandi.
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islem basamaklarina uygun calisti. M
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Siitun Toplamlari
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Olgek Puani M

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 8lgiit icin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiiksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki dgrenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... i
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Yemek Sofrasi

Ogle veya aksam yemegi igin bir menii olusturunuz ve bu mentiiye uygun tabldot kuver
aginiz.

Tabldot kuver agilmis bir masada meniiye uygun yapilacak servis hizmetinin agsamalari
sunlardir:

 Misafirlerin karsilanmasi ve masalarina oturtulmasi
+ Misafirin sagindan 6nce su, sonra da solundan ekmek servisinin yapiimasi
* Menide yer alan megrubatin sagdan servis yapiimasi

* Menide yer alan yemeklerin ve tatlinin sirayla soldan servis yapilmasi ve ayni sirayla soldan
bunlarin boglarinin toplanmasi

* Hesap sunumu ve misafirlerin ugurlanmasi

Tabldot, kuver servis esnasinda zamani verimli kullanmayi saglar. Servis personeli,
kuveri 6nceden actidi icin sadece yemek ve igecek servisi ile mesgul olacagindan
daha hizli servis yapma imkani bulur.
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.,“Uygulama Adi: Tabldot Kuver Servisi
Uygulama Siiresi: 20 dakika
Menii: Soguk orddvr (zeytinyagh yaprak sarmasi), gorba (domates gorbasi), ana yemek (pata-
tes pureli kofte), tath (gikolatal puding), limonata
Ara¢ Gere¢: Masa, sandalye, masa 0Ortusu, kuver tabagi, pecete; zeytinyagl yaprak sarmasi
icin ordovr tabagi, catali ve bigagdi; domates gorbasi igin altligiyla beraber gorba tabagi ve ana
yemek kagiJi; patates pureli kofte icin ana yemek tabagdi, ¢atali ve bigagi; cikolatali puding igin
tatli tabagi ve kasigi, su bardagi, mesrubat bardagi, ekmek tabagi ve tereyadi bigadi ve hesap
sunum karti.
Gérev: Bu uygulamada sizden siniftan segeceginiz bir arkadasiniza misafir roliinii vererek me- ®
v nude yer alan Urunler igin tabldot kuver servisi yapmaniz istenmektedir. Asagidaki islem basa- ,,’
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__________________________________________________________________________________
_____________________________

-: ISLEM BASAMAKLARI
Tabldot kuveri acarak hazir héle getiriniz. R

1. N
2. Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci olunuz. \‘\
3. Misafirin sagindan énce su, sonra da solundan ekmek servisini yapiniz. \‘
4. Misafirin sagindan limonata servisini yapiniz. .
5. Misafirin solundan zeytinyagdli yaprak sarmasinin servisini yapiniz ve solundan bosunu top- i
layiniz. !
6. Misafirin solundan domates ¢orbasinin servisini yapiniz ve solundan bosunu toplayiniz. i
7. Misafirin solundan patates pureli koftenin servisini yapiniz ve solundan bosunu toplayiniz. |
8. Ana yemek servisi bitince misafirin solundan kuver tabagini kaldiriniz. i
® 9. Misafirin solundan ekmek tabagi bosunu kaldiriniz. !
. 10. Misafirin solundan gikolatali puding servisini yapiniz ve solundan bosunu toplayiniz. ,,'
*._11. Misafire hesabi sununuz ve hesabin tahsilini saglayarak misafirleri ugurlayiniz. L

__________________________________________________________________________________
...........................

YONERGE )

.............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atélyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is glivenligi kurallarina gére hareket ediniz.

3. Tabldot kuveri menuye uygun olarak eksiksiz aginiz.

4. Misafiri “hos geldiniz, glle gule, beyefendi, hanimefendi” vb. sézlerle kibarca karsilayiniz
ve ugurlayiniz.

5. Kadin misafirlerin sandalyelerini hafifge geriye ¢cekerek oturmalarina yardimci olunuz.

6. Ordovr, corba ve ana yemek tabagini servis yaparken kuver tabaginin Gzerine koyunuz.

7. Tath servisine gegmeden dnce ekmek tabagini, kuver tabagi, varsa menaji mutlaka masa-
dan kaldiriniz.

8. Yemek suresince ekmek tabagini, su ve mesrubat bardagini surekli kontrol ederek ekmek,
su ve limonata eksiklerini tamamlayiniz.

9. Misafir yemegini bitirmeden veya yemege devam etmeyecegini anlatan ¢atal bigak isaretini ®
tabakta gérmeden boslari toplamayiniz. /

*~.10.Misafir istemeden hesap sunumu yapmayiniz, bahsis igin basinda beklemey|n|z e

~

-

__________________________________________________________

' DEGERLENDIRME

..............................

~

’\ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda yer ™ |
KN aIan Olcltlere gore yapilacaktir. !




_________________________________________________________ Yemek Sofvasi

." TABLDOT KUVER SERViISI \‘.
""""" . UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU STTTTTTTTTN
( T PV I ‘:
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi: !
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: i
KTar|h: Imza: ) i
Yonerge: Basit kuver servisi uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen olcitlere gore !
dgrencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) i
Cok iyi derecelerini gdéz éninde bulundurarak olgutleri “X” isareti ile isaretleyiniz. i
OLGUTLER SEEENED
[Kisisel hijyen ve atolye temizlik kurallarina uydu. M M M M H } i
{ig saghgi ve guvenligi dnlemlerine dikkat etti. H M H H M J :
[Tabldot kuveri istenen niteliklere uygun olarak agti. M M M M H } i
[Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci oldu. M M M M H } i
[Misafirin sagindan 6nce su, sonra da solundan ekmek ser- | |[ |[ [ ][ ]
Lvisini yaptl. JJu Ju J JL
[Misafirin sagindan limonata servisi yapti. M M J M M J i
[Misafirin solundan zeytinyagh yaprak sarmasinin servisini | |[ | | ][ |
L yapti ve solundan bosunu topladi. L U JL U U )
[ Misafirin solundan domates gorbasinin servisini yapti ve so- |[ ( ( ( ( ] i
. lundan bosunu topladi. L U L U U J
(Misafirin solundan patates pureli kéftenin servisiniyaptive | | | [ [
| solundan bosunu topladi. 3l U L U U )
Ana yemek servisi bitince misafirin solundan kuver tabaglnlw ( i 1 V V ] E
\kaldlrdl' JL JL J L JL JL J :
[Misafirin solundan ekmek tabagi bosunu kaldirdi. M M M M M J i
[ Misafirin solundan cikolatali puding servisini yapti ve solun- |[ I 1 I I 14
| dan bosunu topladi. Ju J Je e e
 Misafire hesabi sundu ve hesabin tahsilini saglayarak misa- || 1 1 1 1 ) i
| firleri ugurladi. U L L L L )
[Nezaket kurallarina uydu. M M M M M J i
[Verilen sureyi uygun kullandi. M M M M M J i
[ Siitun Toplamlari M M M M M J i
[ Olgek Puani M J i
Olgek puanini 100’liik sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her élgiit icin en yiiksek puan |
S'tir. Tabloda toplam 15 Olcit vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan 735'tir. i
Puan: Olgek puanix100/75 formUlu uygulanir. !
Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin basari !
dlzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri tekrar |
etmeniz gerekmektedir. l
Uygulama ile ilgili NOIAr: ..............c.oooviiiie e H
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Alakart Kuver ve Servisi: Misafire sunulan mena
kartindan siparis alma usuliine gére yapilan ser-
vislerde kullanilan kuvere alakart kuver denir.
Sec¢meli menl kartt ve alakart kuver esasina
dayanan servise de alakart servis denir. Servis
elemani alakart serviste misafirden iki defa siparis
alir. ilk siparis yemekler ve yemekle birlikte alina-
cak igecekler, ikinci siparis ise tatli igindir. Tath si-
parisi, yemekler bittiginde ve boglar toplandiktan
sonra misafire ikinci defa menu karti takdim edile-
rek yapiimalidir. Bazi isletmelerde yemek, igecek
ve tatli menusu kartlari ayri ayri dizenlenebilmek-
tedir (Gorsel 3.21).

Gorsel 3.21: Alakart servis

O

Kuver, misafirin menl kartindan sececegdi yeme-
ge gore sekil alacagindan metal servis takimi ola-
rak sadece ana yemek catali ve bicagi kuverde
yer alir. Misafirin olusturdugu menuye gore metal
takimlarin gesidi ve sayisi ayarlanir (Gorsel 3.22).

I

Gorsel 3.22: Alakart servis

Alakart kuveri olusturan malzemeler; masa ortlsu, kuver tabagi, pecete, ana yemek
catal ve bigagi, ekmek tabagi ve su barda@idir. istege bagli olarak menaj da alakart
kuverde yer alabilir.

Basit ve tabldot kuver agma uygulama faaliyetlerinde edindiginiz tecriibelere dayana-
rak alakart kuver agmayi deneyiniz.

Genellikle liiks lokantalarda ve otellerin alakart restoranlarinda uygulanan bir servis gesidi
olan alakart servisin uygulama agamalari sunlardir:

 Misafirlerin karsilanmasi ve masalarina oturtulmasi

» Misafirin sagindan énce su, sonra da solundan ekmek servisinin yapilmasi |
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* Yemek ve igecek secimi icin meni kartinin misafire sunulmasi ve siparisin alinmasi

» Segcilen yemeklere ve servis sirasina uygun olarak metal servis takimlarinin kuvere eklenme-
si ve kuverin dizenlenmesi

Catallar misafirin solundan, kasik ve bigaklar ise sagindan masaya konmaldir.
5. Kuvere mesrubat bardagi konmasi ve i¢cecek servisinin misafirin sagindan yapilmasi

Mesrubat bardagi, misafirin sagindan su bardaginin sol st ve ilerisine dogru konma-
hdir.

6. Hazirlanmis yemek siparislerinin servis sirasina gére mutfaktan alinip misafirin solundan
servis yapilmasi ve boslarinin da ayni sira ile soldan toplanmasi

7. Tath servisine gegmek icin kuver tabaginin, ekmek tabagdinin varsa menajin masadan kal-
dirlimasi

8. Tatli se¢imi icin menl kartinin misafire tekrar sunulmasi ve siparisin alinmasi

9. Secilen tathya uygun olarak metal servis takimlarinin kuvere eklenmesi ve kuverin diizen-
lenmesi

10. Hazirlanmis tatli sipariginin misafirin solundan servis yapilmasi ve bosunun soldan toplan-
masi

11. Hesap sunumu ve misafirlerin ugurlanmasi

Su veya mesrubat servisi yapildiktan
sonra misafir sag kolu ile surekli olarak
icecegine uzanabilir. Misafirin sag tarafi
kaza riski tagidigi igin servis elemani ta-
baklarin servisini ve boslarin toplanmasi-
ni muimkin oldugunca musterinin solun-
dan yapmaldir (Goérsel 3.23).

Gorsel 3.23: Dikkatsiz personel
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___________________________

% 5. UYGULAMA FAALIYETI B

____________________________

,'/ Uygulama Adi: Alakart Servis
Uygulama Siiresi: 40 dakika
Ara¢ Gere¢: Masa, sandalye, masa Ortlisu, kuver tabagi, pegete, su bardagi, ekmek
tabagi ve tereyagi bicagdi, menu karti, hesap sunum karti, ayrica mesrubat bardagi, sicak
icecek fincanlari ile misafirin menu kartindan segeceg@i yemege ve tatliya uygun her tarlt
metal servisi.
Gorev: Bu uygulamada sizden siniftan segeceginiz bir arkadasiniza misafir rolini ve-
rerek ona alakart servis yapmaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip @
« ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak ¢alismanizi tamamlayiniz. /

e ————————

_______________________________________________________________________________

____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI
Alakart kuveri agarak hazir hale getiriniz. B

____________________________
~

Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci olunuz. .
Misafirin sagindan dnce su, sonra da solundan ekmek servisini yapiniz.

Yemek ve igecek secimi igin menu kartini misafire sununuz, se¢cim yapmasini bekleyiniz.
Misafir, yemek ve igecek sec¢imini yaptiginda siparis fisine yazarak hazirlanmasi gereken
yemekleri mutfaga iletiniz.

6. Segcilen yemeklere ve servis sirasina uygun olarak kuverin metal servis takimlarini d-
zenleyiniz.

7. Misafir igecek siparisi verdiyse su bardaginin hemen sol yani ve biraz yukarisina dogru
mesrubat bardagdini koyunuz.

8. Misafirin sectigi icecegin servisini sagindan yapiniz.

9. Hazirlanmis yemekleri servis sirasina gére mutfaktan alip misafirin solundan servis edi-
niz ve boslarini da ayni sira ile soldan toplayiniz.

10. Yemek servisi bittiginde kuver tabagini, ekmek tabagini, varsa mesrubat bardagini ve
menajl masadan kaldirarak tatli servisine gegcmek i¢cin masayi hazir hale getiriniz.

11. Tatli ve igecek secgimi icin menU kartini misafire sununuz ve se¢im yapmasi igin bekle-
yiniz.

12. Misafir, tatli ve igecek segimini yaptiginda siparis fisine yazarak hazirlanmasi gereken
tatliyr mutfaga iletiniz.

13. Secilen tatliya uygun olarak kuverin metal servis takimlarini diizenleyiniz.

14. Misafir tatliyla beraber soguk igcecek siparisi verdiyse su bardaginin hemen sol yaninin
biraz yukarisina dogru mesrubat bardagini koyunuz.

15. Misafirin sectigi icecegin servisini sagindan yapiniz.

16. Misafir tatliyla beraber sicak icecek siparisi verdiyse hazirladiginiz ¢ay, kahve gibi ice-
ceklerin bardagini veya fincanini su bardaginin hemen sag altina dogru sagdan servis
yaparak koyunuz.

17. Hazirlanmig tathyr mutfaktan alip misafirin solundan servis ediniz ve boslarini da ayni
sira ile soldan toplayiniz.

.\ 18. Misafire hesabi sununuz ve hesabin tahsilini saglayarak misafirleri ugurlayiniz.

aroON-=
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___________________________

Yemek Sofrasi

____________________________
-

~

E 1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

E 2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina gére hareket edi-
E niz.

i 3. Alakart kuveri eksiksiz aginiz.

i 4. Misafiri “hos geldiniz, gule gule, beyefendi, hanimefendi” vb. sbzlerle kibarca kargilayi-
i niz ve ugurlayiniz.

E 5. Kadin misafirlerin sandalyelerini hafifge geriye ¢cekerek oturmalarina yardimci olunuz.

E 6. Kuverdeki metal servis takimlari mentye gore diizenlerken gatallari, misafirin solundan
i kasik ve bigaklari ise sagindan kuvere yerlestiriniz.

i 7. Ordovr, gorba ve ana yemek tabagini servis yaparken kuver tabaginin tizerine koyunuz.
E 8. Yemek stiresince ekmek tabagini, su ve mesrubat bardagini surekli kontrol ederek ek-
E mek, su varsa icecek eksiklerini tamamlayiniz.

E 9. Misafir yemegini bitirmeden veya yemege devam etmeyecegini anlatan ¢atal bigak isa-
E retini tabakta gérmeden boslari toplamayiniz.

i 10. Misafir istemeden hesap sunumu yapmayiniz, bahsis icin basinda beklemeyiniz.

_______________________________________________________________________________

___________________________

' DEGERLENDIRME

____________________________
~

Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda
' yer alan olgutlere gore yapilacaktir.

_______________________________________________________________________________
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_________________________________________________________

_________ ! ALAKART SERVIS N
M. UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU___
N ) N
i Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi: i
i Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: i
: KTar|h: Imza: )
i Yonerge: Alakart servis uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen ol¢itlere gére 6g- i
' rencinin ulastig basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) !
' Cok iyi derecelerini gbz 6ntinde bulundurarak olgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz. !
| OLGUTLER SHEEEED .
i [Klglsel hijyen ve atolye temizlik kurallarina uydu. } M { M M i
i [ Is saghgi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti. } M [ M M i
i [Alakart kuveri istenen niteliklere uygun olarak agti. ] M [ M M i
i [Misafiri karsilayarak masasina oturmasina yardimci oldu. ] M [ M M i
. [ Misafirin sagindan énce su, sonra da solundan ekmek ser-|[ | |[ | | |
: \ViSini yaptl' J U J L J L AN J J :
' [ Yemek ve icecek secimi icin mendi kartini misafire sunduve | | | | | |
' | sec¢im yapmasi icin bekledi. L U L U U ]
; rMis.afir yemek ve igecek secimini yaptiginda siparis fi§inev 1 I 1 1 ) i
i yazdi ve hazirlanmasi gereken yemekleri mutfaga iletti. !
' [ Secilen yemeklere ve servis sirasina uygun olarak kuverin | [ [ [ [ | i
i | metal servis takimlarini diizenledi. JIi JI§ I JI§ JI§ J i
i ( icecek siparisi veren misafir igin mesrubat bardagini kuver- |[ I 1 I I ] i
' | de dogru yere koydu. Jii JI§ I JI§ JI§ )1
i [ icecek siparisi veren misafir icin sagdan icecek servisi yaptl.} M [ M M i
i rHa2|rlanm|§ yemekleri servis sirasina gére mutfaktan allpv 1 1 1 1 ) i
. | misafirin solundan servis yapti ve boglarini da ayni sira ile :
| soldan topladi. oo Je e e e
i " Yemek servisi bittiginde kuver tabagini, ekmek tabaglnl,\ ( 1 1 1 1 ) i
| | varsa mesrubat bardagini ve menaji masadan kaldirdi. JI§ I JI§ JI§ I
' [ Tath ve icecek secimi icin meni kartini misafire sundu ve |[ | [ | [ ]!
i | secim yapmasi icin bekledi. Bl Bl )| D ) i
i ( Misafir tath ve icecek se¢imini yaptiginda siparis fisine yazdi ( 1 I 1 1 ) i
. | ve hazirlanmasi gereken tatliyi mutfaga iletti. )it )i I )i )i S
i ( Secilen tatliya uygun olarak kuverin metal servis takimlarini | 1 I 1 1 ) i
: kduzenledi. J AN AN AN AN J :
i rTatllyla beraber soguk igecek siparisi veren misafir igin mes-\ ( I 1 I I ] i
. | rubat bardagini kuverde dogru yere koydu. JIi JI§ I i )i )i
! [ Tatliyla beraber soguk icecek siparisi veren misafiricinsag-|[  |[ [ | | ]!
\ | dan igecek servisi yapti. ' |




Yemek Sofrasi

g Tatliyla beraber sicak igecek siparisi veren misafir icin ha- ’
zirladigi cay, kahve gibi igeceklerin bardagini veya fincanini

kuverde dogru yere koydu.

Hazirlanmis tatllyr mutfaktan alip misafirin solundan servisM
yapti ve bosunu da soldan topladi.

firleri ugurladi.

Verilen sureyi uygun kullandi.

Sutun Toplamlari

|
| |
[ Nezaket kurallarina uydu. M
| |
| |
|

- J ___J ___J ___J ____J__J

Olgek Puani H

Olgek puanini 100’liik sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5tir. Tabloda toplam 22 élgtt vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yliksek puan
110’dur. MUsterinin istegine bagli olan dl¢uter gergeklesmedigi durumda 6lglt sayisi yeniden
hesaplanarak alinabilecek en ylUksek puan tespit edilmelidir.

Puan: (Olgek puanix100/110) veya (Olgek puanix100/En yiiksek puan) formili uygulanir.
Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin basari
duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri tekrar
etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili Notlar: ... e

.

_________________________________________________________________________________

3.2.2. Meni Kartlari

Yemek, tath ve icecek isimlerinin belli bir sirayla ve gérsel es-
tetik tasarimiyla yazildigi kartlardir. Menu kartlari; misafirlerin
menude yer alan urlnleri bilmelerine, Urlnlerin fiyat, icerik ve
gOrunumleri hakkinda fikir sahibi olmalarina imkan veren bir
rehber niteligindedir (Gorsel 3.24).

Menu karti hazirlanirken su kurallara dikkat etmek gerekir:

« Kart hazirlamada dayanikl ve sik k&gt malzemeler tercih
edilmeli, kdgidi gu¢lendirmek igin plastik ve suni deri kap-
lama gibi su gecirmeyen urinler kullaniimahdir.

« Isletmeye ait biitiin Griinler bir kartta yer alacaksa 6giin-
lere ve servis sirasina gore siralanarak kolay okunabilir
yazi karakteriyle yazilmahdir. Kahvaltilik tranler ilk sira-
da yer alirken yemekler ikinci, tathlar Gg¢lncu, icecekler
ise son sirada yer almaldir. Yemekler de kendi i¢inde
soguk baslangiglar, ¢corbalar, sicak baslangiglar ve ana
yemekler seklinde siralanmalidir.

Gorsel 3.24: MenU karti

» Her Urdnun bir porsiyon fiyati, yerel para cinsinden acgik ve net olarak belirtiimelidir.
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* Her Urinin gorseli, icerik bilgisi, besin degeri ve alerjen gida icerigi menu kartinda mim-
kiinse vurgulanmalidir. Bu vurgulamalar yoksa servis personeli, misafirlerin bu konulardaki
sorularini cevaplayabilmelidir.

+ Ozellikle turistik bélgelerde mendi kartlari ana dil yaninda en az bir yabanci dilde daha yazil-
malidir. Diinyada en yaygin yabanci dillerden biri ingilizce oldugu igin ayni meni kartinda iki
farkl dil kullanilabilecegi gibi ikinci bir menii karti tamamiyla ingilizce olarak da hazirlanabilir.

Menu kartlari; tabldot ve alakart menu kartlari olmak tizere tek kanatl, gift kanatl veya ¢ok yap-
rakl olacak sekilde hazirlanabilir. Tabldot meni kartlarinda isletme tarafindan énceden olustu-
rulmus bir veya birkag farkli men( yer alabilir ve fiyatlandirma tek tek trlnler igin degil meninin
tamami igindir. Misafir menu segimi yapip aldigi menlndn fiyatini éder. Alakart menU karti ise
misafirin istedigi Urlnleri segerek menusiini kendisinin olusturmasina olanak tanir (Gorsel 3.25).

Gorsel 3.25: Cift kanatl alakart menu karti

Nisan, dugun, iftar gibi davet yemeklerinde tabldot meni kartlari daha ¢ok, fiyat bilgisi icermeden
menusuU ev sahibi tarafindan secilmis drlnleri ve servis sirasini misafirlere duyurma amaciyla
kullanilir (Goérsel 3.26).

Gorsel 3.26: Tek kanatl tabldot meni karti

Menu kartlari; her serviste farkh misafirler tarafindan defalarca kullanildigi igin Co-
vid-19 pandemisinde hijyenik acidan riskli gérdimusttr. Bunlarin yerini ginimuzde
karekod ile telefondan ulasilabilen dijital menuler almistir.
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___________________________

b 6. UYGULAMA FAALIYETI [

............................
-

,'/ Uygulama Adi: Tek Kanath Alakart Menu Karti Hazirlama

Uygulama Siiresi: 80 dakika

Arac¢ Gereg: 22x30 cm Olcilerinde mukavva (A4 kagdidi boyutunda), 2 adet beyaz A4
kagidi, kursun kalem, cetvel, silgi, ¢esitli renklerde ince uglu kegeli kalemler, kagit yapis-
tirici.

Gorev: Bu uygulamada sizden tek kanath bir menu karti hazirlamaniz istenmektedir. Asa- ®
Jidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak galismanizi !

Yemek Sofrasi

e ————————

-
Re

*~ tamamlayiniz. I
( ISLEM BASAMAKLARI
1. Uygulama malzemelerini hazirlayiniz. TS R

AY

2. A4 kagidinin bir tanesini boylamasina dik tutunuz ve cetvelle dlgtp kursun kalemle cok
bastirmadan kagidi hafifce gizerek dort esit parsele boliniz.

3. Kursun kalemle ¢ok bastirmadan hafifge birinci parsele soguk ordévrler, ikinci parsele
gorbalar, Gglncl parsele ana yemekler, dérdinclu parsele ise tathlar seklinde buylk
harflerle baslk yaziniz.

4. Kursun kalemle ¢ok bastirmadan hafifce birinci parsele bes adet soguk orddvr cesidi,

ikinci parsele bes adet ¢orba gesidi, Uglincl parsele bes adet ana yemek ¢esidi, dérdun-

cu parsele bes adet tatli gesidi ve bunlarin fiyatlarini yaziniz.

ikinci agsamada kursun kalemle hafifce gizdiginiz gizgileri silgiyle siliniz.

6. Uclinci ve dérdiincii asamada kursun kalemle ¢ok bastirmadan hafifce yazdiginiz yazi-
larin Gzerinden sectiginiz renkte keceli kalemle gegerek yazilari belirginlestiriniz.

7. Keceli kalemle belirginlestirme isiniz bittiginde kagit yapistiricisini kullanarak birebir 6r-
tusecek sekilde mukavvanin bir yizine bu A4 kagidini yapistiriniz.

8. Diger A4 k&gidini ise mend kartinin 6n yizu olacak sekilde hayalinize gore tasarlayiniz.
Hayalinizdeki restoran ismini veya sadece “MENU” ifadesini kegeli kalemle A4 kagidini
ortalayarak yazabilirsiniz ve istediginiz sekilde boyayip resimler gizebilirsiniz.

9. A4 kagidi tzerine tasarladiginiz 6n yuzi, mukavvanin bosta kalan diger tarafina kagit

Q yapistiricisini kullanarak birebir értiisecek sekilde yapistiriniz.

. 10 Yapigtirma igi bitince son kontrolleri yaparak uygulamayi tamamlayiniz. ,

...............................................................................

o
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1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.
2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglk ve is glvenligi kurallarina gére hareket edi-

niz.
o
. 3. Uygulama igin gerekli malzemeleri eksiksiz olarak hazir ediniz. )
\\ﬂ-. Mend karti hazirlamada dikkat edilmesi gereken kurallara uyunuz. ,"

_______________________________________________________________________________
___________________________

' DEGERLENDIRME

.............................
~

.\‘ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda ™
s._yer alan olgltlere gore yapilacaktir. /




3. Ogrenme Bivimi | Gg &é fééé %r W ©‘}

_________________________________________________________

',' MENU KARTI HAZIRLAMA \'
ST ‘\\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ,,' """"" AN
(e . " i I

Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Ydnerge: Menu karti hazirlama uygulamasi tamamlandiginda agagida listelenen éligutlere
gore 6grencinin ulastigl basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4)
lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz dniinde bulundurarak olgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLOUTLER euilevanloundegindosn

Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu.

is saghigi ve giivenligi énlemlerine dikkat etti.

Belirtilen uygulama malzemelerini eksiksiz olarak hazirladi.

islem basamaklarina uygun calisti.

Verilen sureyi uygun kullandi.

| U S W) U W W—
N N\ NN
| U S W) U W W—

[
{
{
[
{
[
{

-
N N\ NN

1
)
1
]
)
1
1

N N\ NN

SUTUN TOPLAMLARI
OLCEK PUANI

NN NN N
| A ) W ) W— ) W— A — A —

[
{
{
[
[istenen niteliklere uygun bir mend karti hazirladi.
[
[
E

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6l¢ut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
30’dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgcekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...
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3.2.3. Yemeklerle Servis Yapilacak icecekler

Yemek Sofrasi

Yemeklerle servis yapilan icecekler, soguk ve sicak olmak tizere iki grupta toplanir. Soguk icecek-
ler yemeklerin, sicak igecekler ise tatlilarin yaninda daha ¢ok servis yapilir.

Kuverde bardaklar misafirin saginda yer aldigi igin icecek servisi ve bos bardaklarin
kaldiriimasi da misafirin sagindan yapilmalidir. Bardak agzina kadar doldurulmamal,
dudak payi denilen bosluk mutlaka birakilmalidir.

3.2.3.1. Soguk igecekler

Su, maden suyu, soda, ayran, salgam suyu, taze sikma meyve suyu ve mesrubat gesitleri soguk
icilen igeceklerdir. Sogutulmus bitlin icecek gesitleri icin 8-10°C en ideal servis sicakhgidir. Su,
oda sicakliginda servis yapilabilse de bu gruptaki diger iceceklerin kendine has tatlarini daha iyi
hissedebilmek icin suyun mutlaka buzdolabinda sogutularak servis yapilmasi gerekir.

Sise seklinde masaya getirilen soguk iceceklerde
sise kapagi mutlaka misafirin yaninda agiimahdir
(Gorsel 3.27).

Goérsel 3.27: Soda sisesi ve servisi

Su: Misafirler kargilanip masalarina oturtulduktan sonra istege bagl olmaksizin ilk servis yapilan
icecek sudur. Siseden veya sirahiden su servisi yaparken servis personeli kuverdeki su barda-
gina dokunmadan ve bardagi yerinden kaldirilmadan dikkatli bir sekilde suyu bardaga dokmelidir
(Gorsel 3.28).

Gorsel 3.28: Slrahiden su servisi
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Sadece su servisine 6zgl olarak misafire arzu ettigi su sicakligi sorulabilir veya misafir
servis yapllirken suyun oda sicakliginda olmasini isteyebilir.

Maden Suyu: Yer altindan dogal olarak ¢ikan mineralli sularin oldugu sekliyle veya karbondioksit
gazi ilavesiyle siselenerek tiketime sunuldugu dogal bir icecektir. Gazsiz olan maden sularina
mineralli su da denilmektedir. Sade veya meyve aromali maden suyu gesitleri de mevcuttur.

Soda: icilebilir nitelikte suya sodyum bikarbonat ve karbondioksit gazi ilave edilmesi ile hazirla-
nan yapay bir icecektir. Sade veya meyve aromali sodalar da mevcuttur.

Ayran: Yogurda su ve tuz ilave edilerek bunlarin galkalanmasi veya ¢irpilmasi sonucu hazirlanan,
Ulkemize 6zgl millT bir igecektir. Cirpma sonucu olusan koplgu ile birlikte kendine has tek kulplu
bakir bardakta buz gibi bir ayran, yoéresel lokantalar igin vazgecilmez bir icecektir (Gorsel 3.29).

Salgam Suyu: Salgam, siyah havug gibi bitkilerin bitiin halde veya dogranarak su ve tuz ilave-
siyle mayalandirilmasi sonucu hazirlanan ydresel bir icecektir (Gorsel 3.30). Kendine has bir tadi
ve rengi olan salgam suyu Cukurova yoresine aittir ve Ulke genelinde 6zellikle de kebapgilarda
servisi yapilan bir icecektir.

Gérsel 3.29: Geleneksel ayran sunumu Gérsel 3.30: Salgam suyu sunumu

Taze Sikma Meyve Suyu: Hicbir katki maddesi
koyulmadan meyvenin dogrudan sikilmasi sonu-
cu elde edilen dogal bir icecektir. Hemen hemen
her meyvenin sikilarak suyu elde edilebilse de en
yaygin servisi yapilan meyve suyu, taze portakal
suyudur (Gorsel 3.31). Greyfurt, mandalina, elma,
nar, ananas, UzuUm, cilek, karpuz veya bunlarin
karisimiyla hazirlanan taze sikma meyve sulari
da vardir. Ayrica havug, domates gibi taze sebze-
ler sulari sikilip tek basina veya karisim olarak da
servis yapllabilir. Gérsel 3.31: Taze portakal suyu
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Mesrubat Cesitleri: icilebilir nitelikteki suya seker, aroma, renklendirici, karbondioksit gazi gibi
katki maddelerinin eklenmesiyle hazirlanan her turli yapay icecek mesrubat olarak tanimlanabilir
(Gorsel 3.32). Butiin mesrubatlarin ortak 6zelligi icerisine disaridan ekstra seker ilave edilmesidir.
Kola, gazoz, hazir meyve suyu, buzlu ¢ay ve enerji igecedi en yaygin servisi yapilan mesrubat
gesitleridir. Limonata, gul serbeti, kizilcik surubu gibi yoresel hazirlanan igecekler de seker ilavesi
nedeniyle mesrubat olarak tanimlanmaktadir (Gorsel 3.33).

Gérsel 3.32: Mesrubat cesitleri

) Gérsel 3.33: Limonata
3.2.3.2. Sicak Igecekler

Cay, kahve, bitki cayi, kakaolu ve sutll igecekler sicak igilen iceceklerdir. Genellikle tatli servisin-
de, sonrasinda veya misafirin istegine gore yemek esnasinda da sicak igecek servisi yapilabilir.
Sicak igecekler cogunlukla alt tabagi ile birlikte kulplu fincanlarda servis yapllir.

Sicak iceceklerin konacagi bardaklari kisa bir sure sicak su ile galkalayip dokmek ve
sonra igecegi doldurmak, iceceklerin daha uzun sure sicak kalmasini saglar.
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Cay: Turk yemek kultirinde ¢ayin 6zel bir yeri vardir. Cay, kendine has ince belli cam bardakta
gay tabagi ile birlikte servis yapilir (Gorsel 3.34). Yemeg@in hemen bitiminde gelen tath ikraminin
vazgecilmez bir pargasi olan ¢ay, yemek sonrasi uzayan sohbetlerin de en gézde igecegidir. Cay;
yemek saati icinde ya da gunin bagka bir saatinde aile Uyeleri, akrabalar ve arkadaslarin sosy-
allesme igcecegi olarak basroldedir. Cay servisi diinya genelinde ¢ay fincaniyla yapilir. Misafirin
istegine gore caya ilave etmek igin seker ve sicak siit servisi de yapilabilir. Cin, Japonya gibi Uzak
Dogu Ulkelerinde yesil cay kullanimi daha yaygindir (Gérsel 3.35).

y, y,
Gorsel 3.34: Cay Gorsel 3.35: Yesil cay

Yemeklerde ara sicak olarak sunulan borek servisi yapilirken misafirin istegine gore
de cay servisi yaplilabilir.

Kahve: Geleneksel olarak yemek sonrasi en ¢ok tiketilen kahve cgesidi Turk kahvesidir. Tatli
servisi sirasinda veya yemek servisinin sonunda servis yapilan Turk kahvesinin, kendine has
fincani ile yaninda lokum, ¢ikolata gibi ki¢lk tatli ikramlariyla sunulmasi alisilagelmistir (Gorsel
3.36). Masada su servisi devam etmiyorsa Turk kahvesi ile birlikte bir bardak su da misafire ser-
vis yapllir. Dinya genelinde ise filtre kahve, granul kahve ve espresso gibi uluslararasi kahve
gesitlerinin servisi daha yaygindir (Goérsel 3.37).

Gorsel 3.36: Turk kahvesi Gorsel 3.37: Filtre kahve
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Yemek Sofrasi

Pisim esnasinda misafirin istegine gore Turk kahvesine seker ve sit ilave edilirken
uluslararasi kahve gesitlerinde sekerlik ve sit potu fincan ile birlikte masaya getirilir.

Bitki Cayi: Ihlamur, ada ¢ayi, kekik, papatya gayi, nane gayi gibi kurutulmus bitkilerle hazirlanan
caylarin yani sira targin, karanfil, zencefil gibi baharat caylari; elma, kusburnu, bégirtlen gibi
meyve caylari bu grupta yer alir (Gorsel 3.38 ve 3.39).

Gorsel 3.38: Papatya cayi Gorsel 3.39: Kugburnu cgayi

Kakaolu ve Siitlii igecekler: Sade siit, kakaolu siit, sicak cikolata, salep gibi icecekler de tatli
ile birlikte tiketilen ya da tek basina yemek sonrasinda tatli yerine gegebilecek alternatiflerdir
(Gorsel 3.40 ve 3.41).

Gérsel 3.40: Sicak cikolata Gérsel 3.41: Salep
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3.3. OZEL GUN SOFRALARI iCIN MENU ORNEKLERI

Dogum giind, bayram, yil donimd, cay saati, yemek ziyafetleri gibi 6zel glinlerde normal yemek
yeme aliskanliklarindan farkl olarak daha fazla yemek ¢esidine ve 6zel servis sekline ihtiya¢ du-
yulur. Ozel giin sofralarinin mendleri; misafirlerin 6zellikleri, bltge, mevsim kosullari, davetin sa-
atine ve davet mekaninin durumuna gore belirlenir (Gorsel 3.42). Dogum gunleri daha gok gocuk
misafirler icin giindiiz saatlerinde evde duzenlenirken evlilik yil déntimleri yetiskinler icin aksam
saatlerinde IUks bir restoranda olabilir.

Gorsel 3.42: Deniz kenarinda 6zel bir gun igin hazirlanmis masa

Ana malzeme, lezzet, renk, kivam, doku ve koku
acisindan menulde yer alan yemek hem kendi igin-
de hem de diger yemeklerle uyum icinde olmalidir
(Gérsel 3.43). Ornegin bir aksam yemegi menisiinde
yayla corbasi, etli biber dolmasi, piring pilavi, cacik
ve sutlacin yer almasi menide uyum olmadigini gés-
terir cinkd bu menideki yemeklerin ve tatlinin ana
malzemesi piring ve sut urdnleridir. Menuye piring ve
sutlh Grinin tadi hakimdir. Beyaz renk ve benzer ki-
vamlar agirliktadir. Gorsel 3.43: Et, pilav ve sebze uyumu

Menudeki butin yiyeceklerin tek renk ve ayni kivamda olmasi menuyu sikici hale getirir ve misa-
firlerin memnuniyetini olumsuz etkiler (Gorsel 3.44).

Gorsel 3.44: Mentuden memnun olmayan misafir
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Yemek Sofrasi
3.3.1. Dogum Gunii Menduleri

Dogum guni mendulerinin temel noktasini dogum gund pastasi olusturur ve menlde yer alan
diger driinler dogum glni pastasina gore segilir (Gorsel 3.45). Ornegin cikolatall bir yas pasta
secildiyse kurabiyeler beyaz veya acik renkte olmali, sandviclere bolca yesillik konarak yesil renk
vurgusu yapiimalidir.

Gérsel 3.45: Dogum glinu pastasi

Dogum guinu menulerinin yiyecek icecek listeleri su sekilde gruplandirilir:

Dogum Giinii Pastasi: Yas pasta en uygun dogum giini pastasidir. Dogum ginu sahibinin zevki
dikkate alinarak vanilyali, kakaolu, cikolatali, meyveli veya bunlarin karisimiyla bir sirpriz yapila-
bilir. Tek veya c¢ok katli olabilir. Dogum ginl pastasinin gdsterisli olmasi, masada fark edilmesi,
en guzel yere konmasi 6nemlidir.

Kurabiye Gesitleri: Cocuklar i¢in dizenlenen davetlerde tuzlu yerine daha ¢ok tath kurabiye ce-
sitleri secilmelidir. Cesitli hayvan figurleri, sayilar veya geometrik sekiller cocuklar icin hem dikkat
cekici hem de egitici olabilir.

Tath Cesitleri: Cok kalabalik misafir gruplarinda yas pastayi desteklemek icin mini kekler, elmal
cikolatal kuguk toplar, mini turtalar, ekler gibi gocuklarin eliyle tutup yiyebilecegi tatlilar; joleli
sekerlemeler, kiclk kaselerde besleyici sutlt tathlar ve dondurma ikramlari dasindlebilir. Muz,
cilek, elma, Gzim, mandalina gibi meyveler de tath cesitleri icinde degerlendirilir.

Sandvig ve Mayali Hamur Gesitleri: Ogle saatine denk gelen dogum giinii kutlamalarinda mini
sandviglerin olmasi iyi bir se¢imdir. Mini pizza, pogaga, simit, ¢orek, bdérek cesitleri de bu grupta
degerlendirilir. Cocuklar bu tir davetlerde uzun uzadiya masada oturup yemek yemek yerine yi-
yecekleri elleriyle yemeyi tercih eder ve birbirleriyle sohbet edip hareket halinde olurlar.

Soguk Yemekler: Zeytinyagli yaprak sarmasi ve dolmalar; patates, makarna ve Rus salatasi;
kisir, mercimek koftesi, ¢ig kofte gibi yemekler bu grupta yer alir. Soguk yemekler, gocuk misafirler
icin pek tercih edilmese de bunlardan yaprak sarmasi vb. yiyecekler ¢cocuklarin rahat tiketebile-
cegi soguk yemek cesitleridir.

icecekler: Sade, meyveli, kakaolu ve gikolatali siit; taze sikma meyve sulari ve limonata tercih
edilmelidir. Menlde mesrubat olarak ekonomik oldugu i¢in hazir meyve sulari yer alsa da gazli,
asitli ve yapay sekerli iceceklerden mutlaka uzak durulmalidir. Masada mutlaka su bulundurulma-
lidir. Klguk ¢ocuklar icin hem tercih edilmedigi hem de guvenlik riski tasididi icin sicak icecekler
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menude genellikle yer almaz. BlyUk yaglar ve yetiskinler icin olan dogum ginlerinde gay ve kah-
ve listede yer alabilir (Gorsel 3.46).

DOGUM GUNU MENUSU
Muzlu Cikolatali Yas Pasta

Iki Renkli Kurabiye
Hindistan Cevizli Kurabiye
Tirtil Sekilli Kurabiye

Elmali Beyaz Cikolatali Toplar
Cilekli Mini Kup Kek
Biskvili Visneli Puding
Sekerleme Fanusu

Kasarli Mini Sandvig
Ispanakli Kalem Borek

Kakaolu Siit ve Limonata

Gorsel 3.46: Acik bife dogum gliini menusu

i Acik bufe seklinde sunulacak bir dogum giini menlsu planlayarak sinifta 6gretmeni-
. niz ve arkadaglarinizla paylaginiz.

_____________________________________
_____________________________________

3.3.2. Bayram Mendiileri

Dunyanin ¢ogu ulkesinde geleneklerin bir parcasi olan bayram kutlamalari, insanlari bir araya
getiren sosyal olaylardir. Ulkemizde ise bayram denince akla ilk gelen bayram ziyaretine gelen
misafirler, mis gibi kokan kolonyalar, seker, gikolata, tath ikramlari ve enfes bayram sofralaridir
(Gorsel 3.47). Bayram sofralarinda yer alan yiyecek ve igecekler tlkemizde bolgelere gore fark-
lihk gosterse de en dnemli ortak nokta glnlik hayatta ¢ok sik yapilmayan, daha ¢ok bayram
glnlerine ve yapildigi yéreye 6zgu olan geleneksel yemek, tatli ve iceceklere yer verilmesidir.

Gorsel 3.47: Kolonya ve ¢ikolata ikrami
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Yemek Sofrasi

Ulkemizde iftar vakitlerinde evlerde misafir agirlama, ramazan ve kurban bayramlarin-
da bayramlagsmak ve bayram sofrasi kurmak Turk gelenegidir.

Bayram mendlerinin yiyecek icecek listeleri su sekilde gruplandirilir:

Girig Yemegi: Genellikle soguk servis yapilan Turk yemekleri bu grupta yer alir. Zeytinyagh dol-
ma ve sarma, pilaki, imambayildi, mucver, kisir, mercimek koftesi, ¢ig kofte, semizotu cacigi,
haydari, humus gibi yemekler buna érnek verilebilir.

Corba: Turk mutfagina 6zgi sebze, tahil, kurubaklagil ¢orbalari; etli, sttli ve yogurtlu ¢orbalar
bu grupta yer alir. Kéfteli gorba, karalahana, kabak, pancar, tarhana, misir, ezogelin, eristeli yesil
mercimek, kirmizi mercimek, yuvalama, iskembe, kelle pacga, piringli tavuk ve yayla gorbasi buna
ornek verilebilir.

Ana Yemek: Musakka, glveg, kavurma, manti, etli dolma, sarma ve kuru baklagil yemekleri; sa-
katat yemekleri, kebaplar ve kofteler Turk mutfagina 6zgl yoresel ana yemek gesitleridir. Bunlarla
birlikte servis yapilan pilav ve eriste cesitleri de ana yemegi tamamlayici nitelik tagidigindan bu
grupta yer alir. Lahmacun, etli ekmek, pide, su bdregi, kiymali kol béredi ve ¢ig borek gibi Turk
mutfagina 6zgl hamur yemekleri ana yemek olarak mentye girebilecegi gibi yardimci yemek
olarak da ana yemegi destekleyebilir.

Tath: Ozellikle baklava ve kadayif gesitleri en gézde bayram tatlilaridir. Asure, zerde, irmik helva-
sI ve un helvasi gibi tahil tatlilari; lokma, tulumba, hanimgdbegi, vezirparmagi, revani gibi hamur
tathlari; muhallebi, sutlag, keskdl, kazandibi, tavukgégsu gibi sutll tathlar; visne kompostosu,
kayisi hosafi, ayva tatlisi, cevizli incir tatlisi gibi meyve tatlilari da bayramlarda servis yapilabilen
Turk tatlisi gesitleridir. Lokum, sekerleme ve gikolata gesitleri de misafirleri karsilama ve ugurlama
esnasinda ikramlik olarak kullanilabilir.

icecek: Ayran, salgam suyu, cay, kahve ve serbet gesitleri bayram sofralarinin en geleneksel
icecekleridir. Demirhindi serbeti ve meyan koku serbeti yaygin serbet gesitleri gibi, gul, kizilcik,
nar, koruk ve targin serbetleri de bayram sofralarinda ikram edilen gesitlerindendir (Gorsel 3.48).

BAYRAM MENUSU

Gorsel 3.48: Ramazan Bayrami menusu
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Bir yoreye 6zgu bayram menisu hazirlanirken menideki bitiin yiyecek ve igceceklerin
0 ybreye veya yakin cevresine ait 6zellikler tagimasina dikkat etmek gerekir.

_____

Kurban Bayrami menisi planlayip mendyl sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla
paylasiniz.

3.3.3. YiIl Donimi Mendtileri

insanlarin veya toplumlarin ézel olarak nitelendirdikleri ve yilda bir defa kutladiklari giinlerde
verdikleri yemek davetlerinin yasamlarinda ayricalikh bir yeri vardir. Evlilik yil dénimu, Sevgililer
Gind, Anneler Gun, yeni yila merhaba demek igin kurulan yilbasi sofralari veya bir isletmenin
kurulus yil ddnimu i¢in hazirlanacak mentu, davetin amacina uygun olmali ve daveti verenin is-
tekleri 6n plana alinmalidir (Gorsel 3.49).

Gérsel 3.49: Yeni yil sofrasi igin hazirlanmis hindi dolmasi

Yil dénimi mendlerinin yiyecek icecek listeleri su sekilde gruplandirilir:

Soguk Baslangi¢ Yemegi: Peynir, domates, salatalik, salam, yaprak sarmasi, kisir ve humus
seklinde bir ordévr tabagi ya da enginar dolmasi gibi tek gesit hafif bir zeytinyaglh yemek segile-
bilir. Yeni yil sofrasi i¢in hazirlanan ordévr tabaginda kasar peynir kardan adam seklinde kesilip
zeytin pargasindan goz, havug pargasindan burun ilave edilebilir.

Corba: Baslangic yemekleri ve ana yemekle uyumlu bir ¢corba secilmelidir. Soguk baslangi¢ zey-
tinyagll bir yemek ise sebze gorbasi seciimemesi daha uygundur. Ornegin soduk baslangigta
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domates soslu patlican kizartma segildiyse ¢orba olarak kremali tavuk ¢orbasi listeye alinabilir.
Anneler giind i¢in hazirlanan menuide ¢orba “annemin mis kokulu tarhanasi” adiyla yer alabilir.

Sicak Baslangi¢c Yemegi: Soguk baslangi¢, corba ve ana yemege uygun bir sicak baslangig,
menlyl daha hareketli kilacagi gibi ana yemegin de glizel bir habercisidir. Mini kofteler, borekler,
kasarli sebze guvecleri, karides tava, besamel soslu karnabahar, kizarmis tavuk, balik ve patates
dilimleri bu gruptan 6rnek secimlerdir. Dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta ana yemegin
icerigidir. Ornegin ana yemekte kofte varsa sicak baglangic kéfte vb. bir yemek olmamalidir. Ev-
lilik yil dénimunde kalp seklinde hazirlanmis mini bérekler veya kalp seklinde kesilmis kizarmis
patates dilimleri sik bir sicak baslangi¢ olabilir.

Ana Yemek: Kendisinden 6nce servis yapilan yemekler ile uyumlu bir et yemeginin secilmesi
onemlidir. Kremali tavuk corbasinin yer aldigi bir meniide ana yemek tavuk veya hindi gibi bir
kimes hayvani olamamali, kirmizi et veya balik tercih edilmelidir. Hindi dolmasi, yilbagi menu-
lerinde akla ilk gelen ana yemektir. Anneler glini kutlamasi icin secilen yemege “canim annem
koftesi” gibi yaratici bir isim verilmesi de disunulebilir.

Tath: Soguk baslangi¢ olarak peynir veya yogurtlu bir yemek secildiyse menuye sutlt tath alin-
mamalidir. Sicak baslangig igin borek segildiginde ise hamur tatlisi yerine taze mevsim meyvesi
veya ayva tatlisi gibi bir segenek dustnulmelidir. Sevgililer glint gibi 6zel bir giin kutlaniyorsa
“ask pastasi” ismi verilen bir tatll menude yer alabilir.

icecek: Misafirin icecek secimine imkan vermek icin meniiye birden fazla icecek cesidi konmali-
dir. Yeni yil sofrasinda servis yapmak igin 6zel bir serbet yapilip “kis serbeti” diye adlandirilabilir.
Segcimli bir icecek olmadigi i¢in suyun menlde belirtiimesine gerek yoktur (Goérsel 3.50).

Gérsel 3.50: Evlilik yil donimi menlsi
| |
i Yilbasi menusi planlayip mentyu sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz |
1 1
X I
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3.3.4. Cay Daveti Meniileri

Genellikle 6gleden sonraki saatlerde ¢ok kalabalik olmayan gruplar icin 6zel veya resmi olarak
dizenlenen gay davetleri, ziyafetlere gére daha mitevazi ve ekonomiktir. Akrabalar, komsular
veya samimi dostlar ile dizenlenen cay davetleri; 6zel nitelik tagir ve ev sahibinin imkéanlarina
g6re menUsu sekillenir. Resmi cay davetleri ise okullardaki veli toplanti glinleri, mezuniyet za-
manlari veya bir sirketin personel toplantilari gibi zamanlarda ilgili kurum tarafindan dizenlenir.
icecek olarak meniide cay ve gay cesitlerinin bulunmasi énceliklidir. Yiyecek olarak pasta, kek,
kurabiye gibi en az bir tatli ¢esidinin gayin yaninda servis yapilmasina dikkat edilmelidir (Gorsel
3.51).

Goérsel 3.51: Cay daveti icin hazirlanmis kek

Cay daveti mendlerinin yiyecek icecek listeleri su sekilde gruplandirilir:

Tath Cesitleri: En az bir tath gesidinin olmasi 6nemlidir. Yas pasta, kurabiye, kek, tart, tartdlet,
turta gesitleri en ¢ok hazirlanan tatlilardir. Bunlarin yani sira ekler, profiterol, sttlu tathlar, asure,
helva, hamur tatlilari, meyveli tatllar, baklava ve kadayif cesitleri de meniyl zenginlestirmek icin
dusunulebilir. Lokum, sekerleme ve gikolata gesitleri de bu grupta yer alabilecek ikramliklardir.

Tuzlu Cesitleri: Tuzlu kuru pasta ve kanepe gesitleri en ¢cok hazirlanan tuzlulardir. Bérek, gozle-
me, ¢orek, podaca, simit, mini sandvi¢ ve pizzalar da menlyU zenginlestirmek icin kullanilabilir.
Evlerde dizenlenen ¢ay davetlerinde kisir, mercimek koftesi, sebze salatalari, makarna salata-
slI, patates salatasi, Rus salatasi, havug tarator, haydari, mucver, Cerkez tavugu, yogurtlu seb-
ze kizartmalari, sarimsakli kéfte, manti, pide,
lahmacun, icli kéfte, ¢ig kofte, barbunya pilaki,
zeytinyagli taze sebze yemekleri, zeytinyagl Havuglu Kek & Ekler Pasta & Kakaolu Kurabiye & Elmali Tart
dolma ve sarma cesitleri de hazirlanabilir. Cips Vineli Magnolya & Findikli Sekerpare

ve kuru yemis cesitleri de bu grupta yer alabi- Soguk Baklava & Fistikh Sarma Kadayf

lecek ikramliklardir Ispanakli Kol Béregi & Gorek Otlu Kurabiye
: Gozleme & Dere Otlu Pogaga & Mercimek Kofte

Kisir & Rus Salatasi & Zeytinyagh Yaprak Sarma

GAY DAVETI MENUSU

icecekler: Meniide gay mutlaka olmalidir. Ca-
yin yaninda secilen diger bitkisel ¢cay ve kahve
cesitleri de menude belirtilebilir. Cay davetini
diizenleyenin istegine gore diger sicak ve so-
guk icecek cesitlerine de menude yer verilebilir
(Gorsel 3.52). Gorsel 3.52: Acik bufe cay daveti menUsU

Cay Ve Kahve Gesitleri
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Yemek Sofrasi

Aclik blfe cay daveti menulsi planlayip menlyU sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslari-
nizla paylasiniz.

3.3.5. Ziyafet Menileri

Ziyafet, eglenmek ve bir olayl kutlamak igin pek cok kisinin bir araya gelerek yedigi yemektir.
Digun, nisan, mezuniyet balosu, 6dul téreni, acilis etkinligi, resmi aksam yemegi daveti gibi
durumlar ziyafet nedeni olabilir (Gorsel 3.53). Ziyafetin diizenlenme nedeni, ziyafet mekaninin
Ozellikleri, ziyafete katilacak misafir sayisi ve ziyafeti verenin tercihleri mentyu belirlemede en
etkili unsurlardir. Ziyafet menilerinde yer alan yiyecek ve iceceklerin malzeme kalitesinin yiiksek,
hazirlanis ve sunus tekniklerinin gdsterisli olmasi beklenir.

Gérsel 3.53: DUgun ziyafeti

Ziyafet mendulerinin yiyecek icecek listeleri su sekilde gruplandirihir:

Soguk Baslangi¢c Yemegi: Zengin bir ordévr tabagi ile baslamak en yaygin segimdir. Ordovr
tabaginin igerisinde havyar, istakoz, yengec gibi kaliteli deniz Grunleri, enginar kalbi, kugskonmaz
gibi degerli sebzeler, fime etler, kabak ¢icegi dolmasi gibi kolay bulunmayan 6zel yéresel trlnler
yer alabilir.

Corba: Diger yemekler ile uyumlu 6zel bir gcorba secilmelidir. Osmanli harem usull patlicanli sa-
ray ¢orbasi gibi ¢cok bilinmeyen bir corbanin menitde yer almasi dikkat ¢ekici olabilir.

Sicak Baslangi¢ Yemegi: Karides glveg, tereyagll kalamar, 1zgara ahtapot gibi kaliteli deniz
aranleri, bildircin roti, kaz cigeri yahnisi, 6rdek pane gibi degerli av hayvanlari, mozerella dolgulu
mantar guveg, kerevizli patates kroket, rokfor, peynirli iIspanak sufle gibi degerli sebzeler sicak
baslangi¢ icin 6rnek olarak sayilabilir.

Ana Yemek: Ziyafete 6zel olarak tasarlanmis bir ana yemek, ziyafet menisinin en can alici
secimidir. Orijinal bir ana yemek tasarlamak igin farkli malzemelerin bir yemekte bulusmasi ve
bunlarin uyum igcinde olmasi esastir. Bademli brokoli plresi yataginda gl yapraklari ile tutstlen-
mis kuzu fileto 6rnek bir ana yemek olabilir.
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Tath: Ziyafetin 6zelligine goére tath secimi degisebilir. Bir dugun ziyafetinde tathyr digin pastasi
olusturacag icin mentye baska bir tath konmaz ve mentde tatli olarak digin pastasi belirtilir.
Digun disindaki diger ziyafetlerde ise ana yemekte oldugu gibi tathinin da 6zel tasarlanmasi bek-
lenir. Vigne soslu kaymak esliginde fistikli bulbulyuvasi hem isim hem de sunum olarak orijinal
bir Tirk tathsi 6rnegi teskil edebilir.

icecek: Ziyafetlerde cok sayida icecek gesidi olabildigi icin icecekler, genellikle ayrintiya girme-
den menilnin en altinda soguk ve sicak bashgi ile yer alir. Ancak daveti veren 6zel tasarlanmig
bir icecek istiyorsa menude bu icecege yer verilir. Bir digun ziyafeti igin tasarlanmis kirmizi ask
gulu serbeti menide dugin pastasinin hemen altinda mutlaka belirtiimelidir (Gérsel 3.54).

DUGUN ZIYAFETI MENUSU

Deniz Mahsulii Karigik Ordévr Tabagi

Brokoli Piiresi Yataginda Karanfil ile Tiitsiilenmis Safranli Kuzu
Fileto

Ask Giilii Serbeti

Gérsel 3.54: Digun ziyafeti menlsu

Resmi bir aksam yemegi igin ziyafet mendsu planlayip menlyU sinifta dgretmeniniz ve
arkadaslarinizla paylasiniz.

3.4. OZEL GUN SOFRALARI HAZIRLAMA

Ozel giin sofralarini hazirlama, davetin amacina gére degisiklik gdsteren bir hazirlik gerektirir.
Her 6zel gun kendi anlam ve énemi icinde degerlendirilerek daveti verenin istekleri dogrultusun-
da gerceklestirilir. Sofra dizenleme isini gergeklestirecek olan kisinin veya grubun hazirliklari
planlamak i¢in mutlaka bir not defteri tutmasi ve yapilacak isleri yazil bir sekilde organize etmesi
esastir.

Ozel giin sofralarini hazirlamada planlama, sofra diizenleme ve servis olmak lizere (i¢
temel asama vardir.
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Yemek Sofrasi
3.4.1. Dogum Gunii Sofrasi Hazirlama

Dodum gunu sofrasi, dogum gunu olan kiginin 6zellikleri ile dodru orantili olarak sekil alir. Be-
bekler icin duzenlenen ilk dogum gunleri “1. yas partisi” olarak isimlendirilir ve giinimuzde en
gosterisli dogum guini etkinliklerini bunlar olusturur (Gorsel 3.55).

Gérsel 3.55: Kiz gocudu igin 1. yas partisi

Dogum giinii sofrasi hazirlamada planlama asamalar su sekildedir:

Dogum Giinii Pastasina Karar Verme: Dogum giini kutlanacak kisinin ismi, cinsiyeti, yasi,
beslenme aligkanliklari, rengi ve zevki gibi unsurlar not edilerek dogum giinu pastasinin ¢esidi ve
sekli tespit edilir. Pasta mumunun 6zelligi de dnemlidir. Yagi vurgulayan sayi seklinde hazirlanmig
bir mum veya yasi temsil edecek kadar pasta mumu konacagi da not edilir (Gorsel 3.56).

Davetli Sayisi ve Davet Sekline Karar Verme: Katilacak davetlilerin sayisi, gocuk veya yetigkin
olma durumlari not edilir (Gorsel 3.57). Davetlilerin kutlamaya hangi yontemle ¢agrilacagi belir-
lenir. Yz yuze, telefonla arama, telefonla mesaj génderme veya davetiye karti ydontemlerinden
biri secilecegi gibi birka¢ yontem ayni anda da kullanilabilir. Davet yapilirken kutlama mekanin
adresi ve gln, ay, yil olarak net bir sekilde davetin tarihi belirtiimelidir. Kesin bir davetli sayisi
belirlenmek isteniyorsa telefonla arama veya mesajlasma yontemiyle konuklarin katilm durumlari
tespit edilmelidir.
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Gorsel 3.56: Pasta mumlari Gorsel 3.57: Dogum giint kutlayan gocuklar
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Menii ve Servis Sekline Karar Verme: Men tespitinde davetli sayisi ve ayrilan bit¢e énemlidir.
Butgenin sinirh oldugu durumlarda menisiinde sadece yas pasta ve igecek olan sade bir kutlama
yapilabilir. Butgenin uygun oldugu durumlarda ise davetli sayisina gore yiyecek ve icecekler cesit-
lendirilebilir. Menl planlanirken dogum gini kutlanacak kiginin zevkleri de g6z 6énlne alinmalidir.
Dogum glinu olan kisinin sevmedigi veya alerjisinin oldugu bir yiyecedin menide yer almasi hos
bir durum degildir. Kutlamanin masa servisi veya agik bife seklinde olmasi da menlyl belirle-
mede 6nemli bir unsurdur. Kalabalik davetli grubu igin en pratik ve en ekonomik servis sekli agik
bufedir (Gorsel 3.58).

Gorsel 3.58: Dogum giini igin agik biife

Kutlama Mekani ve Siisleme Sekline Karar Verme: Evde, restoranda, kafede, bahgede, teras
gibi acik bir alanda, anaokulunda veya kiralanan 6zel bir mekanda olmasi tercih edilebilir. Mekan
ve susleme sekli de ayrilan butce ile dogrudan ilgilidir. Butgenin sinirli oldugu durumlarda evde
kutlama yapmak, balon ve kurdele gibi hesapli malzemelerle odayi sUslemek tercih edilebilir.
Yetigkin kisilerin dogum guni kutlamalarinda ortam siisleme beklenmezken ¢ocuklar i¢in bu, bi-
yuk bir 6nem tasir. Bebeklik déneminde 6zellikle “1. yas” kutlamalarinda ve 2-6 yas okul dncesi
dénemde erkek ¢ocuklar igin mavi, kiz gocuklar igin pembe agirlikl siisleme malzemeleri tercih
edilir. 6-12 yas okul ¢adi ¢cocuklarinda ise sevdikleri stiper kahramanlarin kostimlerini giydirme,
ortami bu kahramanlara ait objelerle sisleme tercih edilebilir. Rengarenk masa 6rtuleri, stslene-
rek kiliflanmig sandalyeler, balonlar, kurdeleler, sayi ve harf seklindeki renkli kartonlar, konfetiler,
ani agacl, kuklalar, maskeler ve ¢ocuklarin dikkatini gekecek her tirlii oyuncak not edilir (Gorsel
3.59). Ev disi bir mekanda kutlama yapilacaksa ilgili mekanin sahibi ile gorisilerek stslemenin
nasil yapilacagi tespit edilmelidir. Bazi isletmeler mekani dogum gunu ic¢in kendileri suslerken
bazi igletmeler rezervasyonu yaptiran kisinin énceden gelerek ortami stislemesini de talep ede-
bilir.

Gorsel 3.59: Dogum guinu susleri
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Yemek Sofrasi
Dogum giinii sofrasi hazirlamada sofra diizenleme agamalari su sekildedir:

Meniide Yer Alan Uriinleri Hazirlama: Evde yapilacak kutlamalarda dogum giinii pastasi bir
glin 6nceden hazirlanip buzdolabina koyulabilir veya servis saatinde teslim alinacak sekilde si-
paris verilebilir. Mentde yer alan diger yiyecek ve icecekler servis 6zelliklerine gore birkag giin
Onceden veya ayni gun hazirlanabilir. Kurabiye gibi dayanikli yiyeceklerin dnceden; boérek, pizza,
patates salatasi gibi yiyeceklerin ayni glin hazirlanmasi uygundur.

Restoran, kafe gibi bir mek&nda yapilacak dogum guniu kutlamalarinda menl hazirhigi
isletmenin sorumlulugundadir.

Mekani Susleme: Evde yapilacak kutlamalarda genellikle evin salonu kullanilir. Salon karar ve-
rilmis stsleme sekline gore kutlama oncesinde veya guntinde hazirlanabilir. Anaokulu, restoran,
kafe gibi ev disi bir mekan, daveti veren tarafindan sislenecekse ilgili kurum ile iletisime gegilip
kutlama éncesinde mekanin suslemesi yapiimalidir. Sisleme igslemleri baglamadan énce meka-
nin genel temizligi yapilir. Sonra da sandalye suisleme, balon sisirip asma, kurdele baglama, renk-
li kartonlar yapistirma, oyuncak yerlestirme gibi islemler yapilir (Gérsel 3.60). Stisleme esnasinda
olusan ip ve karton parcgalari gibi artiklar kontrol edilip temizlenir. En son masa 0rtlisu serilerek
suisleme islemi tamamlanir.

Gérsel 3.60: Dogum giinu igin agik bufe

Mekan suslemede hijyen acisindan masa 6rtusi en son serilmelidir. Masa o6rtlsu seri-
liyken ortami stiptirmek veya susleri asmak masa o6rtisina kirletebilir.
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Sofrayi Diizenleme: Belirlenen servis sekline gére masa dizenleme islemi yapilir. Masa servisi
yapilacaksa belirlenen menu dogrultusunda davetli sayisi kadar tabldot kuver agilarak sofra ha-
zir hale getirilir (Gorsel 3.61). Agik biife servisi yapilacaksa iki farkli yéntem izlenir. ilk yéntemde
mekanin bir kdsesine acik bufe standi kurulur ve yemek masasina davetli sayisi kadar alakart
kuver acilir. ikinci ydntemde ise ayri bir agik biife standi yapiimaz. Once yemek masasina davetli
sayisl| kadar alakart kuver aclilir ve sonra menudeki butin yiyecekler yemek masasinin ortasina
dizilerek acik biife olusturulur. ikinci yontem segildiginde dogum giinii kutlanacak kisiye ait kuver
belirlenir, kuverin 6nline dogum gunu pastasinin sigabilecegdi buyukllkte bosluk birakilir ve bu-
raya acik bufe drinleri koymamaya dikkat edilir. Agik bufe diizenlenecekse biife standinin veya
yemek masasinin uygun yerine fazladan temiz tabak, fincan, bardak, ¢atal, bigak, kasik ve pece-
te konur (Gorsel 3.62). Misafirler intiya¢ duyduklarinda servis araglarini buradan kendileri alirlar.

Goérsel 3.61: Dogum guinl sofrasi Gorsel 3.62: Acik blfedeki fincanlar

Acik biifeye konan her Griiniin servis araci ayri olmalidir. Ornegin kisir igin konan servis
kasidiyla patates salatasi ya da ¢ikolata soslu kek i¢in konan servis masasi ile mini pizza
alinmamalidir (Gorsel 3.63).

Gérsel 3.63: Acik bife icin servis masalari
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Dogum giinii sofrasinda servis agamalari su sekildedir:

Yemek Sofrasi

Davetlileri Karsilama: Davetliler, ev ortaminda ev sahibi tarafindan kapida samimi bir sekilde
karsilanarak salona alinir (Gorsel 3.64). Tum davetliler gelince masaya gegilir. Restoran, kafe
gibi mekanlarda kargilama ve misafiri masaya yerlestirme servis personeli tarafindan yapilir. Da-
vetiyeli kutlamalarda servis personeli elindeki davetli listesinden konuklarin isim bilgilerini alarak
misafirleri adlarina rezerve edilen masalara yerlestirmelidir.

Gorsel 3.64: Davetlileri karsilama

Pasta Sunumu ve Mum Ufleme: Tim misafirler gelince mutfaktan mumlari yakil bir sekilde
tepsiyle dogum gunl pastasi getirilir. Pasta getirilirken ritimli bir sekilde hep birlikte dogum gunu
kutlanan kisinin ismi sdylenerek iyi ki dogdun denir ve bu séylem birka¢ defa tekrarlanir. Dogum
glnd kutlanan kisinin kuverinin dnline pasta birakilir ve mumlari Gflemesinin ardindan pasta ke-
silerek misafirlere servis yapilir (Gorsel 3.65). Dogum giind kutlanan kisi gocuk degilse ilk dilimi
kendisi kesip alabilir veya servis personeli tarafindan kesilip ilk dilim kendisine servis yapilabilir.
Pasta servisi yapilirken dogum gtin tebrikleri ve hediyeler kabul edilir.

Gorsel 3.65: Pasta mumu Ufleme

153




s 6 &7 T} O O

Daveti verenin istedine gore pasta sunumu ve mum ufleme asamasi yiyecek icecek
servisinin bitimine yakin bir zamanda da yapilabilir.

Yiyecek ve icecek Servisi: Kararlastirilmis servis sekline gore yapilir. Masa servisi segildiyse
evde ev sahibi, isletmede servis personeli menlde yer alan Urlnleri sirasiyla servis yapar ve
icecek servisini yapar (Gorsel 3.66). Acik bife secildiyse misafirler, istedigi Griinden istedigi kadar
alip kendi servisini yapar. Boslar evde ev sahibi, isletmede servis personeli tarafindan toplanir.

Gorsel 3.66: Pasta servisi yapan anne

Davetlileri Ugurlama: Evlerde dogum gunu kutlamasi bitiminde davetliler, dogum glni sahibi
tarafindan kapiya kadar eslik edilerek ugurlanir (Goérsel 3.67). Restoran, kafe gibi isletmelerde
verilen davetlerde dogum guinl sahibi ile salonda vedalasilir, misafirler servis personeli tarafindan
kapiya kadar ugurlanir.

Goérsel 3.67: Kapida ugurlama
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3% 7. UYGULAMA FAALIYETI B

............................
-

.-~ Uygulama Adi: Dogum Glini Sofrasi Hazirlama

" Uygulama Siiresi: 80 dakika

Arag Gereg¢: Masa, sandalye, masa ortusu, kuver tabagi, pegete, su bardagi, mesrubat
bardagi, ¢ay ve kahve fincani, metal servis takimlari, gesitli sisleme malzemeleri ve not
defteri.

Gorev: Bu uygulamada sizden sinif arkadaslarinizla en az alti kisilik galisma grubu olus-
turmaniz, siniftan baska bir arkadasinizi dogum glini kutlanacak kisi olarak segmeniz, en
az ug¢ arkadasinizi misafir olarak belirlemeniz ve dogum gini igin bir sofra hazirlamaniz
\, istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek hususlara

Yemek Sofrasi

<
-9

_______________________________________________________________________________

...........................

': ISLEM BASAMAKLARI

Planlama Asamasi islem Basamaklari R L LR
1. Dogum giini pastasinin ¢esidine ve sekline karar veriniz. \
2. Davetli sayisi ve davet sekline karar veriniz.

3. Mend ve servis sekline karar veriniz.

4. Kutlama mekanina ve susleme sekline karar veriniz.

Sofra Diizenleme Asamasi iglem Basamaklari
1. Kararlastirdiginiz menide yer alan Urinleri hazir alarak veya evde hazirlayarak okula

getiriniz.

2. Kararlastirdiginiz susleme sekline gére mekéni susleyiniz.

3. Kararlastirdiginiz servis sekline gére sofrayi dizenleyiniz.

Servis Agamasi islem Basamaklari
1. Dauvetlileri karsilayiniz.

Pasta sunumunu ve mum Ufleme islemini gerceklestiriniz.

Kararlastirdiginiz servis sekline gore yiyecek ve icecek servisini yapiniz.

=

~

_______________________________________________________________________________
___________________________

............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglk ve is givenligi kurallarina gére hareket ediniz.

3. Planlama asamasinda karar verdiginiz hususlari not defterine yaziniz.

4. Hazir alacaginiz veya evde hazirlayacagdiniz Grtnleri grup uyelerine dengeli bir sekilde
dagitiniz, saglik ve guvenlik kurallarina gore hazirlayiniz, muhafaza ediniz ve uygun se-
kilde tagiyarak okula getiriniz.

. 5. Misafiri “hos geldiniz, gule gule, vb. stzlerle kibarca karsilayiniz ve ugurlayiniz. ,,
\\§. Segciminize gore tabldot veya acik biife servis kurallarini uygulayiniz. /"
' DEGERLENDIRME
() ey

\‘ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda \\I
. yer alan olcitlere gore yapilacaktir. /




- DOGUM GUNU SOFRASI HAZIRLAMA ™
ST ‘\\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ,,' """"" ™,
(e . " i I
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Dogum guni sofrasi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen
Olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3)
Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini géz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretle-
yiniz.

OLOUTLER euilevanloundegindosn

Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu.

Is sagligi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti.

lanlama asamasinda islem basamaklarina uygun davran-

davrandi.

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen sureyi uygun kullandi.

; |
Sofra dizenleme asamasinda islem basamaklarina uygun}
SUTUN TOPLAMLARI ]

| A W) S ) U — ) \—
oYY Y O T T Y
| A W) S ) U — ) \—
o Yo Ve Ve Vo Ve Ve Yo
| A ) S W) W — . E— ) \—
oYY Y O T T Y
| A ) S W) W — . E— ) \—
oYY Y O T T Y

oYY YO T T
| W) S N NN ) U \— \— ) \—

[
:
[Serws asamasinda iglem basamaklarina uygun davrandi.
[
[
[
{

OLGEK PUANI }

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 ol¢ut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35'ir.

Puan: Olgek puanix100/35 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ..............ooooiiii i

o e e -,

.................................................................................
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Yemek Sofrasi
3.4.2. Bayram Sofrasi Hazirlama

Bayram sofrasi hazirlama her bolgeye ve yoreye gore farkli 6zellikler gdsterse de planlama, sofra
dizenleme ve servis asamalari benzer 6zellikler gostermektedir.

Bayram sofrasi hazirlamada planlama asamalari su sekildedir:

Davetli Sayisi ve Davet Sekline Karar Verme: Bayramin hangi gliniinde, hangi 6gun i¢in hangi
misafirin gelecegdi gelenek ve goreneklere gore sekil alir. Bayram sofrasi ailenin en biyukleri olan
dede ve anneannenin evinde kurulacaksa bayramin ilk glnu batin ¢ocuklarin ve torunlarin gele-
cegi bilinir (Goérsel 3.68). Kurban Bayrami’'nda ilk glin her aile kurban isleri ile ugrastigi icin 6gle
yemegi ailece yenirken aksam yemegi icin davet plani yapilabilir. Bayramlarda giindiiz telefonla
veya yuz yuze bayramlasilip aksam yemege davet edilme seklinde de misafir kabull olabilmek-
tedir. Bayram oldugu guinler her 6giin davete ihtiya¢g olmadan misafir gelme ihtimali s6z konusu
oldugu igin aileler bayram dncesinde planlarini ve hazirliklarini yapmis olurlar.

Gorsel 3.68: Aile buyuklerinin bulundugu bayram sofrasi

Menii ve Servis Sekline Karar Verme: Her aile gelenek, gérenek ve bltce dogrultusunda ha-
zirlayacagdi meniye karar verir. MenU planlanirken bayramlara 6zgi geleneksel riinlere 6zellikle
yer verilir. Gaziantep’te yuvalama, katmer ve baklava (Gorsel 3.69), Rize’de karalahana gorbasi
ve Laz boregi, Erzurum’da kadayif dolmasi, Balikesirde hdsmerim, Antalya’da keskek, Tekir-
dag’'da peynir tathisi, izmir'de lokma (Gérsel 3.70), Kayseri’'de manti bayram meniilerinin gelenek-
sel lezzetleridir. Bayram sofralarinda genellikle masaya servis sekli esastir. Yer sofrasi gibi gele-
neksel servis sekilleri veya kalabalik misafirler i¢in agik buife de bir segenek olarak kullanilabilir.

Gorsel 3.69: Baklava Gorsel 3.70: Lokma
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Bayram sofrasi hazirlamada sofra diizenleme agamalari su sekildedir:

Meniide Yer Alan Uriinleri Hazirlama: Meniide yer alan diger yiyecek ve icecekler servis 6zel-
liklerine gore birkag giin 6nceden veya ayni giin hazirlanabilir.

Sofrayi Diizenleme: Belirlenen servis sekline gére masa duzenleme yapilir. Masa servisi yapila-
caksa belirlenen menu dogrultusunda davetli sayisi kadar tabldot kuver agilarak sofra hazir hale
getirilir. Yorelere gore geleneksel yer sofralari, sofra ortileri, bakir yemek kaplari, icecek bardak-
lari ve tahta kasiklar kullanilabilir (Gorsel 3.71).

Gorsel 3.71: Bakir kaplarda serbet ve tatl sunumu

Bayram sofrasinda servis agamalari su sekildedir:

Misafirleri Karsilama: Ev sahibi tarafindan misafirler kapida samimi bir sekilde karsilanarak sa-
lona alinir. Bayram sekeri ve kolonya ikram edilir. TUm misafirler gelince masaya veya yer sof-
rasina gegilir.

Yiyecek ve igecek Servisi: Ev sahibi meniide yer alan Uriinleri sirasiyla servis yapar ve igecek
servisini yapar. Sofrada aile biyUklerinden baslanarak servis yapilmasi esastir. Agik bufe segil-
diyse misafirler istedigi Uriinden istedigi kadar alip kendi servisini yapar (Gorsel 3.72). Boslar ev
sahibi tarafindan toplanir.

Gorsel 3.72: Geleneksel urinlerle acik bufe bayram sofrasi

Davetlileri Ugurlama: Ev sahibi tarafindan misafirler kapiya kadar eslik edilerek ugurlanir.
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O} 8. UYGULAMA FAALIYETi }

............................
-

,'/ Uygulama Adi: Ramazan Bayrami Sofrasi Hazirlama

Uygulama Siiresi: 80 dakika

Arag Gereg¢: Masa, sandalye, masa ortusu, kuver tabagi, pegete, su bardagi, mesrubat
bardagi, cay ve kahve fincani, metal servis takimlari, gesitli yéresel servis araglari ve not
defter.

Gorev: Bu uygulamada sizden sinif arkadaslarinizla en az alti kisilik galisma grubu olus-
turmaniz, en az dort arkadasinizi misafir olarak belirlemeniz ve Ramazan Bayrami icin bir ®
sofra hazirlamaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat !

Yemek Sofrasi

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

\

~

‘.. edilecek hususlara uyarak ¢alismanizi tamamlayiniz. A
{ ISLEM BASAMAKLARI
Planlama Asamasi islem Basamaklari . . N
1. Davetli sayisi ve davet sekline karar veriniz. \\\

2. Menl ve servis sekline karar veriniz.
Sofra Diizenleme Asamasi iglem Basamaklari
1. Kararlastirdidiniz mentde yer alan drUnleri hazir alarak veya evde hazirlayarak oku-
la getiriniz.
2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore sofrayi diizenleyiniz.
Servis Agamasi islem Basamaklari
1. Davetlileri karsilayiniz.
2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore yiyecek ve igecek servisini yapiniz.
““._3. Davetlileri ugurlayiniz. .

_______________________________________________________________________________

___________________________

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atodlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina gore hareket ediniz.

3. Planlama asamasinda karar verdiginiz hususlari not defterine yaziniz.

4. Yer sofrasi, bakir tas, tahta kasik gibi yoresel servis araglari kullanmak istiyorsaniz plan-
lama asamasinda not defterine yaziniz.

5. Hazir alacaginiz veya evde hazirlayacaginiz Grtnleri grup tyelerine dengeli bir sekilde
dagitiniz, saglik ve glvenlik kurallarina gore hazirlayiniz, muhafaza ediniz ve uygun se-
kilde tasiyarak okula getiriniz.

6. Misafirleri hos geldiniz, glle gile vb. sozlerle kibarca kargilayiniz ve ugurlayiniz. ®

7. Segiminize gore tabldot veya agik blfe servis kurallarini uygulayiniz. S

_______________________________________________________________________________

___________________________

............................
-~

9 Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda ™
‘ syer alan Olgutlere gore yapilacaktir. ;




_________________________________________________________

'," RAMAZAN BAYRAMI SOFRASI HAZIRLAMA \\'
ST ‘\\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ,,’ """"" ™,
(e . " i I

Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Ramazan Bayrami sofrasi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida lis-
telenen olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2)
Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gdz éniinde bulundurarak élgitleri “X” isareti ile
isaretleyiniz.

OLOUTLER euilevanloundegindosn

Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu.

Is saghgi ve glivenligi dnlemlerine dikkat etti.

Planlama asamasinda islem basamaklarina uygun dav-

davrandi.

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen sureyi uygun kullandi.

SUTUN TOPLAMLARI
OLGEK PUANI

| ) W) W) S U W— ) W— ) W—
Y O O Y O T T
| ) W) W) S U W— ) W— ) W—
o Ve Y e e e Vo Vo
| A W) W S U W— ) — ) W—
Y O O Y O T T
| A W) W S U W— ) — ) W—
Y O O Y O T T

Y T O O Y T T
| W) S U WD ) W— ) W— ) — ) W—

[
%
[Serws asamasinda iglem basamaklarina uygun davrandi.
[
[
[
{

Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 él¢ut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35'tir.

Puan: Olgek puanix100/35 formiili uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgcekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili NOtIAr: ...
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
1
1
1
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1
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1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
1
' | Sofra dizenleme asamasinda islem basamaklarina uygun
i
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
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1
1
1
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Yemek Sofrasi
3.4.3. YiIl Donimi Sofrasi Hazirlama

Kutlanacak yil dénimune gdre sofra hazirliklari sekil alr. Evlilik yil dénimd, sevgililer giinu gibi
Ozel durumlar iki kisilik romantik bir sofra hazirligi gerektirirken anneler giind, yilbasi veya bir
firmanin kurulus yil dénimu gibi etkinlikler daha fazla insani bir araya getirdigi i¢in sofra hazirhigi
da buna uygun olur (Gérsel 3.73).

Goérsel 3.73: Yilbagsi sofrasi

Yil doniimii sofrasi hazirlamada planlama agsamalan su sekildedir:

Davetli Sayisi ve Davet Sekline Karar Verme: Yil doniminin igerigi not edilir ve buna goére
davetli sayisi belirlenir. Evlilik yil dénimu, sevgililer giint gibi 6zel durumlar iki kisilik davetlerdir
ve surpriz oldugu icin davet sekli daveti verenin kendisine birakilir. Evlilik yil dé6nimu igin ese
gonderilen strpriz bir gicek ve bu gicege not karti olarak eklenen aksam yemegi teklifi sik bir
davet sekli olabilir. Yeni yil ve firma kurulus yil dontmleri gibi etkinlikler icin davetli sayisi sofra
hazirhdi icin belirleyici oldugundan mutlaka not edilir ve arama, mesaj gdnderme veya davetiye
karti ile haber verme tercih edilebilir. Anneler giini kutlamasinin, ¢ocuk veya ¢ocuklar tarafindan
ylz yuze yapilmasi en duygusal davet seklidir (Gorsel 3.74). Davet yapilirken kutlamanin tarihi
ve mekanin adresi net bir sekilde belirtiimelidir.

Gorsel 3.74: Anneler giinu kutlamasi

Menii ve Servis Sekline Karar Verme: Evlilik yil doniimd, sevgililer giinii gibi 6zel davetlerde ge-
nellikle alakart servis yapilir. Daveti veren menuyU de stirpriz kapsamina alacaksa menuide davet
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sahibinin esi ya da sevgilisinin sevecegi Urlnlerin tespit edilmesi dnemlidir. Kalp seklinde yapilimig
pizza veya ask pastasi, kalbimin sultani serbeti gibi isimlerle adlandiriimis sevgi ve ask temali en
az bir drinin menlye konmasi da beklenen bir durumdur (Goérsel 3.75). Davetli sayisinin fazla
olabilecegi yeni yil etkinlikleri veya anneler giininde ayrilan butge dnemlidir. But¢enin sinirli oldu-
gu durumlarda evde daha sade ve samimi bir kutlama yapilabilir. Bltgenin elverdigi durumlarda
ise restoran veya kafe gibi mekanlarda kutlama distnulebilir. MenU planlanirken anneler gini
icin annenin sevdigi yiyecek ve igecekler géz dniine alinmalidir. Yeni yil mentstinde ana yemek
olarak hindi dolmasi, firinda kestaneli tavuk gibi beyaz et cesitleri distnulmelidir. Kurulus yil
donumlerinde menuye daveti veren taraf karar verir, tabldot veya acik biife segimi yapilabilir. An-
neler gunl ve yeni yil icin masa servisi daha uygunken daha kalabalik davetlisi olan firma kurulus
yil déntimlerinde ise agik blfe servisi pratik ve ekonomik olacaktir.

Gorsel 3.75: Kalp seklinde pizza

Kutlama Mekani ve Siisleme Sekline Karar Verme: Ev veya ev disi bir mekan segcilebilir. Evlilik
yil dénimui, sevgililer gind, yilbasi gibi 6zel guinlerde masa siUslemesi yapilabilir. Masaya kirmi-
z1 gul tomurcuklar serpmek, samdan i¢ine kirmizi mum koymak, masa ortisinde kirmizi rengi
secmek, arka yaslanma kismi kalp seklinde olan sandalyeler kullanmak ve ortami log bir 1sikla
romantik hale getirmek; evlilik yil ddniimi ve sevgililer glinu igin disunulebilir (Gorsel 3.76). Yeni
yil icin de salonda suslenmis yapay ¢am agaci, geyik motifleri olan kirmizili beyazli masa 6rtusu,
yesil renkli peceteler ve yanip sdnen isik susleri kullanilabilir.

Gorsel 3.76: Sevgililer guinl icin stslenmis masa
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Yemek Sofrasi
Yil dénuimii sofrasi hazirlamada sofra diizenleme agamalari su sekildedir:

Meniide Yer Alan Uriinleri Hazirlama: Evde yapilacak kutlamalarda meniide yer alan yiyecek
ve igecekleri servis saatinde hazir etmek énemlidir. Yeni yil pastasi gibi tathlar, bir giin 6nceden
hazirlanip buzdolabina koyulabilir veya servis saatinde teslim alinacak sekilde siparis verilebilir
(Gorsel 3.77). Menlde yer alan diger yiyecek ve igcecekler servis 6zelliklerine gore birkag giin
Onceden veya ayni gun hazirlanabilir. Zeytinyagdli sarmalar ve dolmalar bir glin énceden, sicak
baslangig, ana yemek ve salatalar ayni giin hazirlanabilir.

Gorsel 3.77: Yeni yil pastasi

Mekan ve Masayi Siisleme: Evlilik yil ddnimi, sevgililer glini gibi 6zel gltinlerde masa, kirmi-
zinin hakim oldugu renk ve objelerle sislenir (Gdrsel 3.78). Ortami romantik héle getirecek bir
Isik diizeni olusturulur. Yeni yilda da evin salonu, karar verilmis stsleme sekline gore kutlama
Ooncesinde, yemek masasi ise kutlama giniinde hazirlanabilir. Sisleme islemleri baslamadan
once mekanin genel temizligi, sonra planlandiysa ¢am agaci ve sandalye suslemeleri yapilr.
Kartondan kesilmis harflerle “hos geldin yeni yil” yazisi salonda uygun bir yere asilabilir. Yeni
yilla 6zdeslesen kilah sapka, konfeti, balon gibi esyalar da siislemede yer alabilir. Stislenen gam
agdacinin altina usttinde verilecek kisinin ismi yazan hediye paketleri koyulabilir. Yanip sénen 1sikli
susler ve mumlar da yeni yilda kullanilabilir. SGsleme esnasinda ¢ikan ip ve karton pargalari gibi
artiklar kontrol edilip temizlenir. En son masa 6rtlist serilerek susleme islemi tamamlanir.

Gorsel 3.78: Evlilik yil ddnimd icin hazirlanmis masa
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Sofrayi Diizenleme: Evlilik yil ddnima, sevgililer ginu gibi 6zel glnler restoranda kutlanacaksa
alakart kuver acilir. Eger daveti veren es, menuyu de surpriz kapsamina almissa tabldot kuver
acihr. Diger yil donUmu cesitlerinde ise masa servisi yapilacaksa belirlenen meni dogrultusunda
davetli sayisi kadar tabldot kuver acilarak sofra hazir hale getirilir. Agik bife servisi yapilacaksa
da mekanin bir kdsesine agik bufe standi kurulmali veya butiin yemekler yemek masasinin or-
tasina dizilmeli ve yemek masasina davetli sayisi kadar alakart kuver acilmalidir (Gorsel 3.79).

Gérsel 3.79: Bir firmanin kurulus yil dondma

Yil doniimii sofrasinda servis agamalan su sekildedir:

Davetlileri Kargilama: Restoranda misafiri karsilama ve masaya yerlestirme isi servis personeli
tarafindan yapilir. Ev ortaminda davetliler, ev sahibi tarafindan kapida samimi bir sekilde karsila-
narak salona alinir. Tim davetliler gelince masaya gegilir.

Yiyecek ve igecek Servisi: Kararlastiriimis servis sekline gére yapilir. Restoranda servis perso-
neli tarafindan alakart servis yapilir. Evde ev sahibi tarafindan mentide yer alan Urinler, sirasiyla
servis edilir ve icecek servisi yapllir. Agik bife secildiyse misafirler istedigi Grinden istedigi kadar
alip kendi servisini yapar (Gorsel 3.80). Boslar evde ev sahibi, isletmede servis personeli tarafin-
dan toplanir.

Gorsel 3.80: Acik biifeden servis
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Yemek Sofrasi

Masada bir kadin ve bir erkek yemek yiyorlarsa 6nce kadinin servisi yapilir (Gorsel 3.81).
iki ciftin yemek yedigi bir masada ciftlerden biri ev sahibi ise sirasiyla misafir kadin, ev
sahibi kadin, misafir erkek ve ev sahibi erkek seklinde servis tamamlanir. Boslar da ayni
sira ile toplanir.

Gorsel 3.81: Servis sirasi

Davetlileri Ugurlama: Restoranda misafirler servis personeli tarafindan ugurlanir. Evlerde ise
davetliler, ev sahibi tarafindan kapiya kadar eslik edilerek ugurlanir.
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{C 9. UYGULAMA FAALIYETi }

7’

............................
-

,~~Uygulama Adi: Yilbasi Sofrasi Hazirlama
Uygulama Siiresi: 80 dakika
Arag Gereg¢: Masa, sandalye, masa ortusu, kuver tabagi, pegete, su bardagi, mesrubat
bardagi, ¢ay ve kahve fincani, metal servis takimlari, ¢esitli sisleme malzemeleri ve not
defteri.
Gorev: Bu uygulamada sizden sinif arkadaslarinizla en az alti kisilik calisma grubu olus-
turmaniz, en az doért arkadasinizi misafir olarak belirlemeniz ve yilbasi igin bir sofra ha- @

e ———————

\ zirlamaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek
*~_ hususlara uyarak galismanizi tamamlayiniz. A
Planlama Asamasi igslem Basamaklari \

1. Davetli sayisi ve davet sekline karar veriniz.
2. Menl ve servis sekline karar veriniz.

3. Kutlama mekani ve slsleme sekline karar veriniz.
Sofra Diizenleme Agsamasi Islem Basamaklari

1. Kararlastirdiginiz mentide yer alan Grtnleri hazir alarak veya evde hazirlayarak okula
getiriniz.

2. Kararlastirdiginiz sekilde mekani ve masayi susleyiniz.

3. Kararlastirdiginiz servis sekline gore sofrayi dizenleyiniz.

Servis Asamasi islem Basamaklari

® 1. Davetlileri karsilayiniz.
2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore yiyecek ve igecek servisini yapiniz.
. 3. Dauvetlileri ugurlayiniz. K

_______________________________________________________________________________

7 1. Kigisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglk ve is guvenligi kurallarina gére hareket
ediniz.

3. Planlama agsamasinda karar verdiginiz hususlari not defterine yaziniz.

H

. Hazir alacaginiz veya evde hazirlayacaginiz trtnleri grup Uyelerine dengeli bir sekilde
dagitiniz, saglik ve guvenlik kurallarina goére hazirlayiniz, muhafaza ediniz ve uygun
sekilde tasiyarak okula getiriniz.

5. Misafirleri “hos geldiniz, glile gule, vb. sozlerle kibarca kargilayiniz ve ugurlayiniz. o
.. 6. Seciminize gore alakart, tabldot veya agik bife servis kurallarini uygulayiniz. ;

_______________________________________________________________________________

___________________________

‘ DEGERLENDIRME

.............................
~

Q Bu uygulama faaliyetinin degerlendirimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda
yer alan Olgutlere gore yapilacaktir. ) \




_______________________________________________________ Yemek Sofrasi
'," YILBASI SOFRASI HAZIRLAMA \\'
R \\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ,f """"" S
(e . L i N
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Yilbasi sofrasi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen olgut-
lere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta,
(4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz dniinde bulundurarak élgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLGUTLER e

Kigisel hijyen ve atélye temizlik kurallarina uydu.

is saghig ve guvenligi énlemlerine dikkat etti.

Planlama asamasinda iglem basamaklarina uygun davran-

=

davrandi.

Servis asamasinda iglem basamaklarina uygun davrandi.

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen sureyi uygun kullandi.

SUTUN TOPLAMLARI
OLGEK PUANI ]

1
ﬁ
Sofra diuzenleme asamasinda islem basamaklarina uygun}
)
)
J
J

| ) A ) ) U — ) S \—
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N\ N\ (TN N
| A W) U W) S W W —
N\ N\ (TN N

' Youun Youue Yo Yo | R /D o Ve
Y Y S N 7 Y e e
o _J _Jo e J Jo  J  JC  JL

Olgek puanini 100’liik sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her dlgit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 6l¢lt vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35tir.

Puan: Olgek puanix100/35 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ..............ooo e

e N e e e
L g 4
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3.4.4. Cay Daveti Sofrasi Hazirlama

Cay davetleri; genellikle akrabalar, komsular ve samimi dostlar i¢in evde dizenlenir (Gorsel 3.82).
Veli toplantisi, mezuniyet gibi resmi nitelik tasiyan ¢ay davetleri ise balo solanlarinda veya okulda
gerceklestirilir.

Gorsel 3.82: Evde cay daveti

Evde acik bife seklinde yapilan ¢ay davetinde koltuklara oturan misafirler, orta seh-
padan veya masadan tabagina urln aldiktan sonra tabagini ve icecegini koymak igin
genellikle en yakinlarinda bulunan sehpay! kullanir.

Cay daveti sofrasi hazirlamada planlama agamalan su sekildedir:

Davetli Sayisi ve Davet Sekline Karar Verme: Oncelikle katilacak davetlilerin sayisi tespit edilir.
Akrabalar, komsular veya samimi dostlar ile diizenlenen 6zel cay davetlerinde yuz ylize goérisme,
telefonla arama veya mesaj atma yontemleri kullanilarak davetlilere haber verilebilir. Resmi gay
davetlerinde ise davetiye karti kullanilmasi daha uygundur.

S

Degerli Velimiz,

len misafirlerin resmf vetlerin ve-
Gele safirie esmi cay davetlerinde dave Okulumuzda 15/04/2022 saat 15.00’da

tin dizenlenecedi mekénda davetiye kartlarini diizenlenecek olan mezuniyet gayina
gOstermesi isteniyorsa kartin Uzerinde “davete » davetlisiniz

bu kart ile geliniz” seklinde bir bilgi mutlaka yer Liitfen davete bu kartile golini
almaldir (Gorsel 3.83). H! /

Gorsel 3.83: Cay davetiye kart ‘
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Yemek Sofrasi

Veli toplantisi amaciyla dizenlenecek gay daveti icin bir A4 kagdidi Uzerine istediginiz
tasarimi ¢gizip uygun davet yazisini yazarak olusturacaginiz davet kartini sinifta dgret-
meniniz ve arkadaglarinizla paylaginiz.

Menii ve Servis Sekline Karar Verme: Davetli sayisi ve davetin bitgesi meniyu belirleyici iki
onemli unsurdur. Butgenin sinirli oldugu durumlarda menuide cay ile birlikte bir tatli ve bir tuzlu
gesidinin olmasi yeterlidir (Gorsel 3.84). Bitgenin uygun oldugu durumlarda ise davetli sayisi-
na gore yiyecek ve igcecekler gesitlendirilebilir. Kutlamanin masa servisi veya acik bife seklinde
olmasi da mentyu belirlemede dnemli bir unsurdur. Kalabalik davetli grubu icin en pratik ve en
ekonomik servis sekli agik bifedir.

Gorsel 3.84: Tatli ve tuzlu kurabiyeler

Davet Mekéanina Karar Verme: Ozel cay davetleri
genellikle evlerde diizenlenir ve halk arasinda daha
cok kadin davetlilerin katildigr “kabul guni” olarak
isimlendirilir. Resmi ¢ay davetlerinin ise yapilis ama-
cina uygun bir mekanda olmasi tercih edilir. Ogrenci
velileri icin dUzenlenen bir ¢cay davetinin okul bahce-
sinde veya mezuniyet ¢ayinin bir balo salonunda ol-
masi dustnulebilir (Gorsel 3.85).

Cay daveti sofrasi hazirlamada sofra diizenleme

asamalari su sekildedir:
. Gorsel 3.85: Okul bahgesinde cay daveti
Meniide Yer Alan Uriinleri Hazirlama: Menude yer

alan yiyecek ve icecekler servis dzelliklerine gore birka¢ giin 6énceden veya ayni gin hazirlana-
bilir. Kurabiye, pasta gibi dayanikl yiyecekler dnceden hazirlanip uygun sekilde muhafaza edile-
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bilirken gézleme, kisir, mercimek koftesi, patates salatasi gibi yiyeceklerin ayni giin taze olarak
hazirlanmasi daha uygundur (Gérsel 3.86, 3.87 ve 3.88).

Gorsel 3.86: Gozleme Gorsel 3.87: Mercimek koftesi Gorsel 3.88: Kisir

Sofrayi Diizenleme: Belirlenen servis sekline gére masa diizenlemesi yapilir. Masa servisi ya-
pilacaksa belirlenen mend dogrultusunda davetli sayisi kadar tabldot kuver acgilarak sofra hazir
hale getirilir (Gorsel 3.89). Evde 6zel gay daveti icin acik bufe servisi yapilacaksa evin salonunda
yer alan yemek masasi, acik bife standi olarak kullanilir. Resmi ¢ay davetlerinde ise mekanin
en uygun yerine acik bufe standi kurulur ve yemek masalarina davetli sayisi kadar alakart kuver
acilir. Agik bufe dizenlenecekse bife standinin veya yemek masasinin uygun yerine fazladan
temiz tabak, fincan, bardak, ¢atal, bicak, kasik ve pecgete konur. Misafirler ihtiya¢ duyduklarinda
servis araglarini buradan kendileri alirlar.

Cay daveti sofrasinda servis agamalari su sekil-
dedir:

Davetlileri Kargilama: Davetliler, ev ortaminda ev
sahibi tarafindan kapida samimi bir sekilde karsila-
narak salona alinir. Tum davetliler gelince yiyecek
icecek servisine gegilir. Resmi ¢ay davetlerinde ise
davetin verildigi mekéna gore karsilama sekli degi-
sir. Okul bahgesinde verilen bir cay davetinde velile-
ri; okul madiru, mudar yardimcilari ve 6gretmenler
karsilarken mezuniyet i¢in balo salonunda verilen bir
cay davetinde misafirleri servis personeli karsilar.
Davetiyeli kutlamalarda, servis personeli misafirler-
den davet kartlarini géstermelerini rica ederek veya
elindeki davetli listesinden misafirlerin isim bilgilerini
alarak kontrollerini yapmalidir (Goérsel 3.90).

Gorsel 3.89: Cay daveti kuveri

Yiyecek ve igecek Servisi: Kararlastirimis servis
sekline gore yapilir. Masa servisi secildiyse evde ev
sahibi, isletmede servis personeli, menude yer alan
urdnleri sirasiyla servis yapar ve igecek servisini ya-
par. Acik bufe secildiyse misafirler istedigi driinden
istedigi kadar alip kendi servisini yapar. Bazi iglet-

melerde servis personeli tarafindan acgik bifede cay Gérsel 3.90: Davetli listesi kontrolii
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servisi de yapilabilir (Gorsel 3.91). Boslar, evde ev sahibi ve misafirlerin yardimiyla, isletmede
servis personeli tarafindan toplanir.

Gorsel 3.91: Acik blfe gay servisi

Davetlileri Ugurlama: Evlerde verilen 6zel ¢cay davetlerinde davetliler, ev sahibi tarafindan kapi-
ya kadar eslik edilerek ugurlanir. Resmi ¢ay davetlerinde de daveti veren ya da servis personeli
misafirleri ugurlayabilir.

Davetlerde karsilama veya ugurlama yapilirken gengler; yaslilarin, erkekler ise ka-
dinlarin elini uzatmasini bekler (Gorsel 3.92). Ayni yas ve cinsiyette olanlar birbirini
beklemeden el uzatirlar. Erkekler kadinlarin el uzatmasini beklemeden onlari sadece
basiyla da selamlayabilir. Tokalagirken gulimseyen bir ifadeyle eli sikilan kisinin ylzu-
ne bakilmasi énemlidir.

Goérsel 3.92: Karsilama igin elini uzatan kadin misafir
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3% 10. UYGULAMA FAALIYETI §

............................
-

,"’ Uygulama Adi: Kabul Gunu Cay Daveti Sofrasi Hazirlama
Uygulama Siiresi: 80 dakika
Arag Gereg: Masa, sandalye, masa ortisu, kuver tabadi, pegete, su bardagdi, mesrubat
bardagi, ¢cay ve kahve fincani, metal servis takimlari ve not defteri.
Gorev: Bu uygulamada sizden sinif arkadaslarinizla en az alti kigilik ¢galisma grubu olus-
turmaniz, en az doért arkadasinizi misafir olarak belirlemeniz ve kabul ginu igin bir cay
daveti sofrasi hazirlamaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve |

e ———————

\

‘\\ dikkat edilecek hususlara uyarak ¢alismanizi tamamlayiniz. /’
': ISLEM BASAMAKLARI
Planlama Asamasi islem Basamaklan N

1. Davetli sayisi ve davet sekline karar veriniz.
2. Mendi ve servis sekline karar veriniz.
3. Daveti gerceklestirmek istediginiz mekana karar veriniz.

Sofra Diizenleme Asamasi islem Basamaklari
1. Kararlastirdiginiz menude yer alan Urlinleri hazir alarak veya evde hazirlayarak okula
getiriniz.
2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore sofrayi diizenleyiniz.
Servis Agamasi islem Basamaklari
1. Davetlileri karsilayiniz.
v 2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore yiyecek ve igcecek servisini yapiniz.
\\ 3. Davetlileri ugurlayiniz. L

_______________________________________________________________________________

i S

4

/1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atélyede uyulmasi gereken temizlik, saglk ve is guvenligi kurallarina gére ha-
reket ediniz.

3. Planlama asamasinda karar verdiginiz hususlari not defterine yaziniz.

4. Hazir alacagdiniz veya evde hazirlayacaginiz Urdnleri grup Uyelerine dengeli bir
sekilde dagitiniz, saglik ve guvenlik kurallarina gore hazirlayiniz, muhafaza edi-
niz ve uygun sekilde tagiyarak okula getiriniz.

5. Misafirleri “hos geldiniz, gule gile” vb. sdzlerle kibarca karsilayiniz ve ugurlayi-

\ niz.

_______________________________________________________________________________
___________________________

¢ DEGERLENDIRME

.............................
~

Q‘ Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda ™
‘.. yer alan 6lgutlere gore yapilacaktir. ; |

_________________________________________________________________________________
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_______________________________________________________ Yemek Sofrasi
'," KABUL GUNU GAY DAVETI SOFRASI HAZIRLAMA \\'
R \\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ,f """"" S
(e . L i N
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Kabul glini cay daveti sofrasi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida
listelenen dlgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif, (2)
Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gz éniinde bulundurarak dlgitleri “X” isareti ile
isaretleyiniz.

OLGUTLER e

Kigisel hijyen ve atélye temizlik kurallarina uydu.

is saghig ve givenligi énlemlerine dikkat etti.

Planlama asamasinda islem basamaklarina uygun davran-

=

davrandi.

Servis asamasinda islem basamaklarina uygun davrandi.

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen sureyi uygun kullandi.

Sofra dizenleme asamasinda islem basamaklarina uygun}
SUTUN TOPLAMLARI }
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OLGEK PUANI ]

Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her dlgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35tir.

Puan: Olgek puanix100/35 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme icin ba-
sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...
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3.4.5. Ziyafet Sofrasi Hazirlama

Ziyafetler; genellikle IUks otellerin ziyafet salonlarinda veya sadece digun, nisan gibi organizas-
yonlar i¢in diizenlenmis 6zel davet salonlarinda yapilir (Gorsel 3.93). Kalabalik misafir gruplarini
agirlamaya uygun miktarda servis araci, uygun blyuklikte salonu veya bahgesi olan evlerde de
imkanlar dlgusunde ziyafet hazirlidi yapilabilir.

Gorsel 3.93: Ziyafet salonu

Ziyafet sofrasi hazirlamada planlama asamalari su sekildedir:

Davetli Sayisi ve Davet Sekline Karar Verme: Ziyafetin amacina gore davetli sayisi belirlenir.
Dugun, nisan, mezuniyet balosu, kongre, seminer, moda gosterisi, canli miuzik etkinligi veya yeni
bir Grindn tanitimina ydnelik toplantilar ziyafet vermenin amaci olabilir. Davetli sayisi, ziyafet
sofrasinin hazirhdi igin belirleyici ilk unsur oldugundan mutlaka davetli sayisi tespit edilmelidir.

Ziyafet davetinin telefonla degil de yazil bir sekilde davetiye karti ile davetlinin ismine 6zel olarak
yapilmasi daha uygundur. Ancak ev ortaminda verilen ziyafetlerde ev sahibi tarafindan davetin
yuz yuze veya telefonla yapilmasi da mimkinddr. Ziyafetlerde kisiler esli olarak davet edildigi igin
her davet karti iki kisilik olarak distnUlur. Resmf ziyafetlerde davete katilma durumu 6grenilmek
isteniyorsa davetiye kartina “Lutfen cevap veriniz.” seklinde bir not dusulir (Gorsel 3.94). Cevap
verme telefonla veya yine yazi ile nazik bir sekilde mazeret bildirilerek yapilir. Davete katilmaya
engel bir mazeret yoksa cevap verme de gerekli degildir.

Gorsel 3.94: Resmi ziyafet icin davetiye karti
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Yemek Sofrasi

Dugun ziyafetine davet icin bir A4 k&dgidi Gzerine istediginiz tasarimi gizerek ve uygun
davet yazisini yazarak olusturacaginiz davet kartini sinifta 6gretmeniniz ve arkadas-
larinizla paylasiniz.

175

Cumhurbagskani, bakan, blyukelgi gibi devlet adamlari ve onlarin esleri onuruna ve-
rilen resmi ziyafetlerde protokol kurallarinin uygulanmasi esastir. Protokol kurallart,
devlet gorevlilerini ilgilendiren toren, toplanti, davet ve ziyaretlerde resmfi iligkiler cer-
cevesinde makama gore nezaket temelli uyulmasi gereken sosyal kurallarin toplami-
dir.

Menii ve Servis Sekline Karar Verme: Ziyafet
menlslne ziyafeti veren tarafindan karar verilir.
Ziyafetin yapilis amaci menuyu belirler. Digin
ziyafetinde mentde digun pastasinin olmasi ne
kadar 6nemliyse bir tip kongresinin sonunda du-
zenlenen aksam yemegi ziyafeti icin katimcila-
rin tamaminin doktor olmasi sebebiyle meninin
mumkiin oldugunca hafif ve saglkli yiyeceklerden
secilmesi de o kadar dnemlidir (Gorsel 3.95). Ziya-
fetlerde ment, dnceden belli oldugu icin genellikle
tabldot servis yapilir. Resmi olmayan veya ev or-
taminda verilen ziyafetlerde agik biife segimi yapi- Gérsel 3.95: Dugln pastasi
labilir. Ziyafet menusunin zengin icerikli, kaliteli ve
orijinal olmasi énemlidir.

Davetli sayisin yaklasik %10 fazlasina gére menu ve salon hazirhigi ayarlanmalidir. Bu
%10Q’luk oran, her an gelme ihtimali olan fazladan misafirler icin risk almamak adina
dnemlidir. Ornegin 100 kisilik bir diigiin ziyafeti igin %10’luk pay eklenip 110 kisilik
menu hazirda bulundurulur ve ziyafet salonunda da 110 adet misafir gelecekmis gibi
diizen olusturulur.
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Mekén, Sisleme Sekli, Masa ve Oturma Diizenine Karar Verme: Davetli sayisi ve ziyafetle-
rin verilme amaci mekani tespit etmede 6nemlidir. DGgun, nisan gibi dansli ve canli mizikli bir
ziyafetin buna uygun bir balo salonunda yapilmasi daha uygunken moda gdsterisi diizenlenecek
salonda defile pistinin (Gorsel 3.96), dis hekimlidi ile ilgili son gelismelerin anlatilacagi seminer
salonunda da projeksiyon ekraninin olmasi aranan 6zelliklerdir. DUgln, nisan gibi davetlerde
mekanin ve sandalyelerin siislenmesi istenebilir. Kir digunu ziyafeti icin beyaz rengin hakim
oldugu ortuler, pastel tonlarda sandalye susleri ve canli kir gigekleri tercih edilebilir (Gérsel 3.97).

Gorsel 3.96: Defile pisti olan ziyafet salonu Goérsel 3.97: Kir digini mekani

Ziyafetlerde masa duzeninin dikkatli bir sekilde amaca uygun olarak planlanmasi gerekir. Dugun,
nisan gibi misafir sayisinin ¢gok oldugu davetlerde misafirlerin kiigik masa gruplarina ayriimasi
daha uygun oldugu i¢in yuvarlak, kare veya dikdortgen seklinde segilen yemek masalarinin salo-
na uygun sekilde dagitilmasi daha dogru olacaktir. Ziyafet salonlarinda bu sekilde yapilan masa
dizenlemesine dagilimli masa diizeni denilebilir. (Gorsel 3.98 ve 3.99).

Gérsel 3.98: Dagilimli yuvarlak masa dizeni Gérsel 3.99: Dagilimli dikddrtgen masa dizeni

Konferans, seminer gibi toplantilarda veya resmfi ziyafetlerde dagiliml masa diizeni yerine butiin
misafirlerin bir masada agirlanmasi tercih edilebilir. Boyle durumlarda mekanin bayukligtne gore
ziyafet masasi tek parga olarak I, U, O, E veya T seklinde diizenlenebilir (Gorsel 3.100, 3.101,
3.102, 3.103 ve 3.104).
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Yemek Sofrasi

Gorsel 3.100: | masa dizeni Gorsel 3.101: U masa dizeni
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Gorsel 3.102: O masa dizeni Gorsel 3.103: E masa dizeni

Gorsel 3.104: T masa dizeni

Ziyafetlerde oturma diizeni dikkat edilmesi gereken en énemli noktalardan biridir. Ozellikle resmi
nitelikteki ziyafetlerde hangi misafirin nerede oturacagi énceden tespit edilir ve her kuver tabagi-
nin karsisina misafir isminin yazildigi rezervasyon karti yerlestirilir. isim karti kullaniimayan ziya-
fetlerde ise kargilamadan sorumlu olan servis personeli, elindeki listede yer alan oturma planina
gore gelen her misafire yerlerini gostererek eslik eder.
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Oturma plani yapilirken dikkat edilmesi gereken ayrintilar su sekildedir:

178

Oncelikle masa diizenine ve masada oturacak misafir sayisina karar verilmelidir.

Dagilimh masa dizeni olusturulduysa ev sahibinin oturacagdi bas masa tespit edilmeli ve her
bir masada kag kisinin oturacagi belirlenmelidir.

Ev sahibi ile varsa onur misafiri tespit edilmeli ve diger misafirler ev sahibine yakinlik derece-
sine gore siralanarak listelenmelidir.

I, E, U, T ve O seklinde diizenlenen masalarin belirlenen merkezi noktalarina ev sahipleri
karsilikh oturmalidir.

Esler yan yana oturmamali ve davetlilerinin masada bir kadin, bir erkek dizeninde oturma-
sina dikkat edilmelidir.

Ziyafetlerde onur misafiri erkegin veya ev sahibine en yakin erkek misafirin yeri, ev sahibi ka-
dinin sagidir ve diger erkek misafirler de 6nem sirasina gore bir sol bir sag seklinde siralanir.
Ev sahibi erkek i¢in de onur misafiri erkegin esinin veya ev sahibine en yakin erkegin esinin
yeri, ev sahibi erkegin sagidir ve diger erkek misafirlerin esleri de 6nem sirasina gore bir sol
bir sag seklinde siralanir (Gorsel 3.105 ve 3.106).

ev sahibi
erkek

ev sahibi
kadin
1: Onur misafiri erkek veya I: Onur misafiri erkegin veya
en 6nemli erkek misafir en 6nemli erkek misafirin esi

Gorsel 3.105: “I” sekilli masa dizeninde orta merkezli oturma plani

II 4 VI 5 juss 1
ev sahibi ev sahibi
erkek kadin
I 3 \% 6 v 2

1: Onur misafiri erkek veya 1: Onur misafiri erkegin veya
en 6nemli erkek misafir en énemli erkek misafirin egi

Gorsel 3.106: “I” sekilli masa duzeninde kenar merkezli oturma plani
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» Sadece kadinlarin veya sadece erkeklerin oldugu ziyafetlerde onur misafiri varsa ev sahibinin
karsisina oturmalidir. Diger misafirler de ev sahibine yakinlk derecesine gore ev sahibinin
sagindan baslayarak bir sag, bir sol olacak sekilde yerlestiriimelidir (Gorsel 3.107 ve 3.108).

ev sahibi
kadin
5 6
onur misafiri
kadin

1: En 6nemli kadin misafir

Gérsel 3.107: Sadece kadinlarin oldugu ziyafet oturma plani

ev sahibi
erkek
5 6
onur misafiri

erkek

1: En 6nemli erkek misafir

Gorsel 3.108: Sadece erkeklerin oldugu ziyafet oturma plani

E, U, T ve O seklinde diizenlenen masalarda masanin en merkezi noktasina ev sahibi
ve onur misafiri yan yana oturur. Ev sahibinin esi, onur misafirinin sagina, onur misafi-
rinin esi ise ev sahibinin soluna oturur. Diger misafirler de makam veya énem sirasina
uygun olarak siralanir.
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Ev sahibinin ingiltere’de doktor olarak galisan ve uzun yillardir gérmedigi arkadaslar
Turkiye'ye gelmistir. Ev sahibi bu arkadaslarini ailesiyle tanistirmak igin onlarin onu-
runa sik bir restoranda aksam yemegi ziyafeti diizenleyecektir. Bu ziyafet icin asagida
sifatlari ve isimleri verilen misafirlerin “I” sekilli masa diizeninde kenar merkezli oturma
planina goére dogru yerlere oturmalari gerekmektedir. Asagida masa ve sandalyelerin
cizimi yapilmistir. Sizden sandalye olarak gizilen her kutucugun igine bir misafirin ismi-
ni yazmaniz beklenmektedir.

» Ev sahibi Murat Bey ve esi Mine Hanim

* Onur misafiri Furkan Bey ve esi Kiilbra Hanim

» Ev sahibinin annesi Giilseren Hanim ve babasi Fevzi Bey
» Ev sahibinin kardegsi Erdal Bey ve esi Didem Hanim

» Ev sahibinin kuzeni Onur Bey ve esi Selin Hanim

» Ev sahibinin ig arkadas! Fatih Bey ve esi Neslihan Hanim
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Ziyafet sofrasi hazirlamada sofra diizenleme agsamalar su sekildedir:

Meniide Yer Alan Uriinleri Hazirlama: Evde yapilacak ziyafetlerde meniide yer alan yiyecek ve
icecekleri servis saatinde hazir etmek énemlidir. Zeytinyaglilar, mezeler ve tathlar bir giin énce-
den hazirlanip buzdolabinda muhafaza edilebilir. Sicak servis yapilacak Urlnlerin servis saatine
yakin hazirlanmasi 6nemlidir. Otellerde ve balo salonlarinda verilen ziyafetlerde meni hazirhigi
isletmenin sorumlulugundadir.

Mekéan Hazirhigi ve Masa Siisleme: Ziyafetin icerigine uygun olarak mekan dekore edilip, masa
suislemesi de buna uygun olarak yapilir. Ziyafetlerde mekan dekoru, masa sisleme, ses ve go-
runtd sistemi kurma, podyum hazirlama, orkestra ayarlama, mizisyen bulma, teknik eleman ve
servis personeli temin etme gibi isler icin organizasyon sirketlerinden profesyonel yardim alina-
bilir.
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Dugun ziyafetlerinde salonun en merkezi noktasina gelin ve damadin yan yana oturup tebrikleri
kabul ettigi gOsterisli bir digin masasi yerlestirilir. Ziyafetlerde ortamin zengin ve sik gériinmesi
esastir. Bu nedenle perde, masa ortiisli, pecgete, servis araci, personel kiyafeti, yer désemesi,
duvar boyasi, avize ve diger her tirli gorsel obje i¢in en kaliteli malzeme kullaniimalidir. Dekor
ve diger teknik hazirliklar bitince salonun genel temizligi yapilip masa susleme islemlerine bas-
lanabilir. DUgln ve nisan ziyafetlerinde sandalye sislemeye de 6zel bir yer verilir (Gorsel 3.109).
Samdanlar, masa UstU gigekleri ve diglUnlerde davetlilere verilecek nikah sekerleri masa susle-
menin puf noktalarini olusturur. Stsleme sirasinda dokilen gigek, yaprak parcaciklari gibi artiklar
kontrol edilip masa ustunun temizliginden emin olunmalidir.

Gorsel 3.109: Suslenmis sandalyeler

Sofrayi Diizenleme: Ziyafetlerin mentsu genellikle 6nceden belli oldugu icin masalara tabldot
kuver acilmasi esastir (Gorsel 3.110). Evlerde verilen veya resmi olmayan ziyafetlerde agik bife
servisi tercih ediliyorsa salonun bir kdsesine mutlaka agik biife standi kurulmali ve ziyafet masa-
sina alakart veya basit kuver agilmalidir. Agik bife ziyafet servisinde misafirlerin icecek servisi,
ihtiyac duydugu metal servis takimlarinin tamamlanmasi, boglarinin toplanmasi gibi hizmetler
servis personeli tarafindan saglanmalidir.

Gorsel 3.110: Ziyafet icin hazirlanmig sofra
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Peceteler resmi olmayan ziyafetlerde ¢atallarin soluna, resmf ziyafetlerde ise servis
tabaginin igine konur.

Ziyafet sofrasinda servis agamalari su sekildedir:

Davetlileri Karsilama: Ziyafet salonlarinda karsilamada goérev alacak servis personelinin gérgu
ve protokol kurallarina hakim olmasi énemlidir. Davetli listesini kontrol ederek oturma dizenine
uygun bir sekilde misafiri masaya nazikge yerlestirme isi servis personeli tarafindan yapilir (Gor-
sel 3.111). Bir misafirin yanhs yere oturtulmasi, digerlerinin oturma diizenini bozacagi icin karsi-
lama igsleminin dikkatli ve hassas sekilde yapilmasi son derece 6nemlidir. Ev ortaminda verilen
ziyafetlerde ev sahibi gelen her misafiri bizzat kendisi karsilamali ve belirli bir oturma dizeni tespit
edilmisse onlara eslik ederek yerlerini géstermelidir.

Gérsel 3.111: Ziyafet salonuna misafir kabull

Resmi ziyafetlerde makamca Ustte olan misafirin 6nce “Hos geldiniz!” demesi ve karsi
tarafin elini sikmasi selamlagmaya dair protokol kuralidir.

Yiyecek ve igecek Servisi: Ziyafetlerde tabldot servis yapacak personelin iyi diizeyde mesleki
bilgi ve tecribesi olmalidir. Her 6-8 davetli igin bir servis personeli gérevlendiriimelidir. Bitln ser-
vis personeli servise ayni anda baslamali ve boslari ayni anda toplamalidir (Gérsel 3.112). Butin
misafirlerin yemegini bitirmesi beklenmeli ve ardindan bos toplama islemine baslanmalidir. Proto-
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koliin oldugu resmi ziyafetlerde servis personeli, mimkin oldugunca sessiz galismali ve kendisi-
ne soru sorulmadik¢a misafirlerle iletisime gegmemelidir. Protokol servisinde misafirler masadan
ayrilmadan bardak ve kahve fincanlarinin boslari masadan kaldiriimamalidir. Ziyafet icin agik
bife secildiyse misafirler bufeden istedigi Uriinden istedigi kadar alip kendi servisini yapar. Agik
blfe servisinde igecek servisi ve boslari toplama gibi hizmetler servis personeli tarafindan yapilir.

Gorsel 3.112: Ayni anda servis yapan personel

Ziyafetlerde servis sirasi su sekilde olmalidir:

« Ev sahiplerinin belli oldugu ve resmi 6zellik tagimayan ziyafetlerde ev sahibinin sagindaki
misafirden baslanip saatin tersi yonunde ilerlenir ve en son olarak ev sahibinin servisi yapilir.
iceceklerin servisi ise saat yéniinde yapilir (Gérsel 3.113).

(_ (_ ev sahibi

erkek

| EE = EE
s 1
===2 2

ev sahibi

kadin _) _)

Gorsel 3.113: Saatin ters yonunde yapilan servis sirasi

« DUgun, nisan ziyafeti gibi dagiliml masa gruplarinda énem sirasi gbzetiimeden oturuluyorsa
yaslilara genglerden 6nce, kadinlara erkeklerden 6nce servis yapllir.

» Cocuklara kadinlardan 6nce veya sonra servis yapilabilir. Annesi ile birlikte oturan ¢ocuklara
ise annesi ile ayni anda servis yapilabilir.

» Evde verilen ziyafetlerde servisi ev sahibi yapiyorsa ve bir resmiyet s6z konusu degilse sa-
ginda oturan misafirden servise baslar ve solundaki misafire dogru sirayla devam ederek en
son kendisine servis yapar.
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» Onur misafiri bulunan ziyafetlerde dncelikle onur misafirinden ve varsa onun esinden baglan-
malidir. Daha sonra da oturmadaki 6nem sirasina gore diger misafirlere servis yapilip en son
ev sahibi ile servis islemi bitiriimelidir.

» Devlet adamlarinin ve eslerinin ev sahipligini yaptigi resmi ziyafetlerde dort servis personeli
Ozel olarak segilmeli ve sadece ev sahipleri ve onur misafiri ile ilgilenmelidir. Bu dort servis
elemant; ev sahiplerine, onur misafirine ve esine ayni anda servis yapip boslari da ayni anda
toplamalidir. ikinci yemegin servisi de ayni sekilde yapilmalidir. Ziyafet bitene kadar da ser-
vise bu sekilde devam edilmelidir.

Servis sirasi nasil bagladiysa boslarin toplanmasi da ayni sira ile olmalidir.

Davetlileri Ugurlama: Dugun, nisan gibi resmi olmayan ziyafetlerde ev sahibi, davetlileri ugurla-
ma isleminden sorumludur. Mezuniyet balosu gibi belirli bir ev sahibinin olmadigi ziyafetlerde ise
ugurlama iglemi servis personeli tarafindan gerceklestirilir (Gorsel 3.114). Evde verilen ziyafette
davetliler, ev sahibi tarafindan samimi bir sekilde kapiya kadar ugurlanir. Resmf ziyafetlerde ugur-
lama yapilirken protokol ve nezaket kurallarina dikkat etmek ¢ok énemlidir. Resmi ziyafetlerde
servis personelinin ugurlamasi beklenmediginden sadece kendisi ile iletisime gecen veya kapiya
kadar eslik etmesini isteyen misafirlere yardimci olmasi beklenir.

Gorsel 3.114: Ugurlama igin bekleyen personel

Resmi ziyafetlerde ilk 6nce alt, ardindan Ust makamda olan “Gule gule” diyerek elini
uzatir ve sikar. El sikisma ani devam ederken alt makamda olan st makama “Hosca
kalin” diyerek el sikisma islemi bitirilir. Her zaman igin dncelikli el uzatma hakki Ust
makamda olanindir. |
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$Cr 11. UYGULAMA FAALIVETI

............................
.-

.-~ Uygulama Adi: Digiln Ziyafeti SofraS| Hazirlama
Uygulama Siiresi: 80 dakika
Arag Gereg: Masa, sandalye, masa ortusu, kuver tabagi, pegete, su bardagi, mesrubat
bardagi, ¢ay ve kahve fincani, metal servis takimlari, ¢esitli sisleme malzemeleri ve not
defteri.
Gorev: Bu uygulamada sizden sinif arkadaslarinizla en az on iki kisilik calisma grubu
olusturmaniz, en az G¢ masayi kullanarak dagihml dikdértgen masa diizenini kurmaniz,
en az sekiz arkadasinizi misafir olarak belirlemeniz ve bir digun ziyafeti sofrasi hazir- ®

Yemek Sofrasi

mmmmmmmmmmm e

lamaniz istenmektedir. Asagdidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek

~ -hususlara uyarak caligmanizi tamamlaywniz. | ________. -
': ISLEM BASAMAKLARI
Planlama Asamasi islem Basamaklari N ——..
1. Davetli sayisi ve davet sekline karar veriniz. s,

2. Menu ve servis sekline karar veriniz.
3. Mekan, stsleme sekli, masa ve oturma dizenine karar veriniz.

Sofra Diizenleme Asamasi islem Basamaklari
1. Kararlastirdidiniz menide yer alan drtnleri hazir alarak veya evde hazirlayarak okula

getiriniz.

2. Kararlastirdiginiz mekana gore masa ve oturma dizenini ayarlayip stusleme islemlerini
yapiniz.

3. Kararlastirdiginiz servis sekline gore sofrayi dizenleyiniz.

Servis Agamasi islem Basamaklari
1. Davetlileri karsilayiniz.
2. Kararlastirdiginiz servis sekline gore yiyecek ve igcecek servisini yapiniz.
\‘\3. Davetlileri ugurlayiniz. g

_______________________________________________________________________________

~

___________________________

YONERGE :

............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina gére hareket ediniz.

3. Planlama asamasinda karar verdiginiz hususlari not defterine yaziniz.

4. Hazir alacaginiz veya evde hazirlayacaginiz urinleri grup uyelerine dengeli bir sekilde
dagitiniz, saglik ve guvenlik kurallarina goére hazirlayiniz, muhafaza ediniz ve uygun se-
kilde tagiyarak okula getiriniz.

5. Misafirleri “hos geldiniz, glle gule, beyefendi, hanimefendi” vb. sdzlerle kibarca karsilayi-

\ niz ve ugurlayiniz. h

. 6. Seciminize gore tabldot veya acik bufe servis kurallarini uygulayiniz. e

_______________________________________________________________________________
...........................

.............................
~

Q Bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi agagidaki uygulama degerlendirme formunda ™
s._yer alan Olgutlere gore yapilacaktir. /




e DUGUN ZIYAFETi SOFRASI HAZIRLAMA Y
ST '\\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU 'f --------- “\
(. . . , I

Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:
Carih: imza: )

Yonerge: Digun ziyafeti sofrasi hazirlama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen
Olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belilemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3)
Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini géz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretle-
yiniz.

OLGUTLER e

Kigisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu.

is saghgi ve giivenligi dnlemlerine dikkat etti.

Planlama asamasinda islem basamaklarina uygun davrandi.

Sofra diizenleme asamasinda islem basamaklarina uygun davran-

Nezaket kurallarina uydu.

Verilen sireyi uygun kullandi.

SUTUN TOPLAMLARI
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[Servns asamasinda islem basamaklarina uygun davrandi.
[ OLGEK PUANI

NN N YN YN
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Olgek puanini 100’litk sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit igin en yiiksek
puan 5'tir. Tabloda toplam 7 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
35ir.

Puan: Olgek puanix100/35 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari1 duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...
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Yemek Sofrasi
) “

A) Asagidaki ciimleleri okuyunuz. Dogru olanin basina “D”, yanlis olanin basina
“Y” koyunuz.

Osmanh Dénemi’nde aileler kusluk adi verilen tek 6gin yemek yerdi.
Kaliteli hizmet, servis personelinin iyi yetismis olmasindan gecer.
Servisten 6nce kuverin masalarda hazir olmasi gereklidir.

Masalara kuver hazirligi yapmaya menaj denir.

Basit kuverde mesrubat bardagi yer almaz.

Sogutulmus butun icecek gesitleri icin 8-10 °C en ideal servis sicakligidir.
Dogum glini mentilerinin temel noktasini dogum giinl pastasi olusturur.
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) MenU kartlar sadece tabldot kuver igin hazirlanir.

)

)

) Bayram sofrasinda meniye karar verme servis agamasinda yapilan bir iglemdir.
)
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Kalabalik davet gruplari icin en pratik ydontem agik bufe servisidir.

B) Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

Mo insanlarin beslenme ihtiyaglarini gergeklestirdigi bir yer olmasinin
yaninda bireylerin bir araya gelmesini saglayan sosyal bir aragtir.

12. Osmanli'da yer sofrasi adeti vardi ve sofranin merkezini ...................... olusturur-
du.

13. Metal servis takimlarindan kuver tabaginin soluna ......................... konmalidir.

14. Misafire sunulan meni kartindan siparis alma usuliine gére yapilan servislerde
....................... kuver kullanilir.

15. Misafir masasina oturtulduktan sonra 6ncelikle misafirin sagindan ......................
servisi yapiimalidir.

16. Menu kartindaki listede ...................... aranler ilk sirada yer alir.

17. Ozel giin sofralari hazirlanirken meniiye ve davetli sayisina karar verme
..................... asamasinin surecidir.

18. Misafirleri resmi bir ¢gay davetine cagirmakiicin ................. kullaniimasi daha uy-
gundur.
19. Sadece kadinlarin veya sadece erkeklerin oldugu ziyafetlerde .................... ev

sahibinin kargisina oturmalidir.

20. Ziyafetlerin menusu genellikle dnceden belli oldugu igin masalara ......................
kuver agilmasi esastir.
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C) Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

21. Asagidakilerden hangisi aile sofrasinin bireylere sagladigi kazanimlardan biri degildir?

A) Sosyallesme

B) Ruhsal rahatlama
C) Mesleki doyum

D) Paylasma duygusu

E) Baglari kuvvetlendirme

22. Asagidakilerden hangisi kurumlarda yemek servisi yaparken misafirlerin memnuniye-
tini ve devamlihgini saglamanin igletmeye getirdigi bir faydadir?

A) Gelir diislisti  B) Sosyallesme C) Zaman kazanimi D) Gelir artisi  E) Is giicii kaybi

23. Asagidakilerden hangisi kuver agmada dikkat edilmesi gereken noktalardan biri degil-
dir?

A) Bardaklarin kuver tabaginin soluna yerlestiriimesi

B) Masaya yemek yiyecek misafir sayisi kadar kuver agilmasi
C) Masa lizerinde her kuver igin belirli bir alan ayriimasi

D) Acilmis kuverin sandalyenin tam karsisinda orantili durmasi

E) Bigak ve kasigin kuver tabaginin sagina yerlestiriimesi

24. Asagidakilerden hangisi basit kuver malzemelerinden biri degildir?

A) Ana yemek kasigi
B) Ana yemek bigagi
C) Su bardagi

D) Kuver tabagi

E) Tath gatah

25. Asagida verilen takimlardan hangisi zeytinyagli biber dolmasi, domates ¢orbasi, firinda
tavuk but ve cevizli baklavadan olugsan menii igin agilacak tabldot kuverde kullaniimasi
gereken metal servis takimlardir?

A) Ana yemek c¢atali-bigagi, ordévr gatali-bigagi, tath ¢atali-bigag:

B) Ana yemek kasigi-catali-bigagi, ordovr ¢atali-bigagdi, tatli catali-bigagi
C) Ana yemek kasigi-catali-bicagi, ordovr catali-bigagi, tath catali-kasigi
D) Ana yemek kasigi-catali-bigagi, ordovr catali-kasigi, tath catali-bigagi

e ——

E) Ana yemek kasigi-catali, ordévr ¢atali-bigagdi, tatli catali-bicagi
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26. Asagidaki icecek gesitlerinden hangisi digerlerinden farkhdir?

A) Limonata B) Salgam suyu C) Salep D) Ayran E) Mesrubat

27. Asagidakilerden hangisi meniide yer alan yemeklerin hem kendi icinde hem de diger
yemeklerle yakalamasi gereken bir uyum tiirii degildir?
A) Ana malzeme uyumu
B) Lezzet uyumu
C) Renk uyumu
D) Kivam ve doku uyumu

E) Fiyat uyumu

28. Asagidaki uriinlerden hangisi dogum giinii meniisiiniin merkez noktasidir?

A) Soguk sandvicler

B) Yas pasta

C) Tath kurabiyeler

D) Susleme malzemeleri

E) igecekler

29. Asagidakilerden hangisi yil doniimii sofrasi i¢in bir servis agsamasi degildir?

A) Davetlileri kargilama
B) Davetlileri ugurlama
C) Yiyecek servisi

D) icecek servisi

E) Menu hazirlig

30. Asagidakilerden hangisi ziyafetlerdeki oturma diizeni ile ilgili yanhs bir ifadedir?

A) Esler yan yana oturmamalidir.

B) Bir kadin, bir erkek diizeninde oturmaya dikkat edilmelidir.
C) Onur misafiri erkegin yeri, ev sahibi kadinin soludur.

D) Onur misafiri erkegin esinin yeri, ev sahibi erkegin sagidir.

E) Masalarin belirlenen merkezi noktalarina ev sahipleri karsilikli oturmalidir.
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KONULAR

4.1. TEPSILERIN TASINMASI
4.2. TABAKLARIN TASINMASI
4.3. BOSLARIN TOPLANMASI

NELER OGRENECEKSINiz?

» Servis malzemelerini hacmine uygun tepsi ile dik-
katli bir sekilde tasima

« Servis kurallarina uygun bir sekilde tabaklari tagsima

« Servis kurallarina uygun bir sekilde boslari toplama

TEMEL KAVRAMLAR

tasima cgesitleri, bos toplama
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__________________________________________

g U gy

celerinizi paylasiniz.

__________________________________________

4.1. TEPSILERIN TASINMASI

Tepsiler; konuga servis yapilacak yiyecek ve
iceceklerin tasinmasinda, bosalan malzeme-
lerinin kaldirilmasinda kullanilan, c¢esitli mal-
zemelerden yapilmis; diz, ¢ok goézll, yuvarlak
ve dikdortgen sekilde olabilen servis araglaridir
(Gorsel 4.1).

Cok gozlu tepsileri; self servis uygulayan islet-
melerde, kahvalti ve yemek almak igin konuk-
lar kullanir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde
ise yemek tabaklari ve bardaklar dahil olmak
Uzere her turll servis malzemeleri servis ele-
manlari tarafindan tepsilerle tasinir.

= e

2. Yiyecek ve icecek servisi yapilan bir isletmede 6nceki gézlemlerinize dayanarak bir
servis elemaninin elinde en fazla kag tabak tagiyarak size servis yaptigini hatirlayiniz.
Dusuncelerinizi sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

3. Servis yapilan bir isletmede, servis elemaninin boglari hangi agsamalara goére ve nasil
toplayip tasidigini, sinif ortaminda konusarak 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla diisiin-

_________________________________________

Gorsel 4.1: Yuvarlak bir tepsi tasiyan servis elemani

4.1.1. Kullanim Amaglarina Gore Tepsi Cesitleri

HAZIRLIK o
CALISMALARI X

1. Yiyecek ve icecek servisi yapan isletmelerde, farkli yiyecek ve iceceklerin hangi tepsi
modelleriyle servisinin yapildigini disunlp bir kdgida yaziniz. Dusuncelerinizi sinifta
ogretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

\

Tepsiler; kapaklari olmayan duz, yuvarlak, oval, dikdortgen, cok gozli sekilde olabilen, kulplu
veya kulpsuz sekillerde kullanilan bir servis malzemesidir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde ge-
nellikle diz, yuvarlak ve dikddrtgen tepsiler kullanilir.

4.1.1.1. Malzemesine Gore Tepsi
Cesitleri

Yiyecek ve icecek isletmelerinde genellikle iyi
ve kaliteli bir serviste; c¢elik, ahsap, selform
veya verzalitten yapiimis kaymaz 6zellikte tep-
siler kullanilir. Selform tepsiler ses yapmama-
si, kullanim kolayligi, ucuz ve hijyenik olmasin-
dan dolayi daha ¢ok tercih edilir (Gorsel 4.2).

192

Gorsel 4.2: Selform yuvarlak tepsi
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Selform tepsi (lamine tepsi) okul, hastane, santiye, askeriye gibi toplu yemek hizmeti
veren yerlerde self servis tepsisi olarak farkl renk ve buyukliklerde kullanilan bir tepsi
cesididir.

Metal tepsiler; darbelere karsi dayanakl, parlak, sik ve géz alici olmalari yonleriyle isletmeler
tarafindan tercih edilir. Yuvarlak, kare, dikddrtgen; kulplu veya kulpsuz; gri, altin ve bakir renkte
olabilir (Gorsel 4.3).

Gorsel 4.3: Dikdortgen metal tepsi

Yuvarlak ve dikdértgen sekilde olabilen ahsap tepsiler, yiyecek ve icecek isletmelerinde kaydir-
maz 6zelliginden dolayi igeceklerin servisinde kullanilir. Oda servisi sirasinda ise kulplu dikdort-
gen ve ayakli modelleri tercih edilir (Gorsel 4.4).

Goérsel 4.4: Ahsap oda servis tepsisi
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4.1.1.2. Sekillerine ve Boyutlarina Gore Tepsi Cesitleri

icecek servisinde; bardak, fincan, pot gibi malzemeleri tagimak igin kiigiik, yuvarlak, oval ve dik-
dortgen tepsiler kullanilir. Yemek servisi sirasinda tabaklarin ve boslarinin tasinmasi, odalara
yiyecek ve kahvalti servisinin yapilmasi i¢in blytk dikdortgen tepsiler tercih edilir (Gorsel 4.5).

Gorsel 4.5: Dikdortgen tepsi

4.1.1.3. Tepsi Se¢iminde Dikkat Edilecek Noktalar

Tepsi secimi yapilirken tasinacak servis arag gerecinin buyukligu ve gesitliligine gore karar verilir.
Tepsi kullaniminda dikkat edilecek konular sunlardir:

+ Icecek bardaklari ve fincanlar, kiiclik tabaklarla servis yapilan tath, meyve gibi yiyecekler
icin yuvarlak tepsiler; blylk servis yemek tabaklari ve igecek bardaklari, potlar, strahiler igin
blylk dikdértgen veya oval tepsiler kullaniimahdir.

 Kullanilacak tepsinin temizligi kontrol edilmelidir.

» Selform, plastik ve ahsap malzemelerden yapilmis tepsiler yanabilecegi i¢in sicak yerlere
konmamalidir.

4.1.2. Tepsi Yukleme Teknikleri

Kullanilacak tepsi segcildikten sonra Uzerine ylkleme yapilmadan 6nce tepsinin kaymamasi igin
Uzerine kumas pecete veya kagit tepsi pecetesi (dolly) yayilimalidir.

» Tepsinin dengesini bozacak uzun sise ve malzemeler yatay olarak taginir, kisa sise ve mal-
zemeler, tepsinin dengesi korunarak tasinir.

« Bardak gibi agir ve uzun olan malzemeler tepsinin ortasina, digerleri ise merkezdeki agirhgin
etrafina dengeli bir sekilde dagitilarak yerlestirilir.

» Sosluklar, kahve, gay ve st potlari; garpma ve dismelere engel olmak i¢in viicuttan uzaga
dogdru ve agiz kismi tepsi icerisine bakacak sekilde tepsi Uzerine yerlestirilir.
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4.1.3. Tepsi Tagima Usulleri

Tasima ve Bos Toplama

Tepsi, her zaman sol el Gizerinde dengeli bir sekilde tasinmahdir (Gorsel 4.6).
Tepsi Tagima Kurallari

« Hafif ve kiglk olan tepsiler parmaklar tze-
rinde, agir olanlar ise avug ve kol tzerinde
tasinir.

» Cok agir tepsiler, avug ve kol Gzerinde diger
elle desteklenerek tasinir.

» Tepsi eldeyken hareket halinde dengeyi bo-
zabilecegi i¢in vicuda yaslanarak taginma-

malidir, gégus veya omuz hizasinda tasinir.
Gorsel 4.6: Sol el Uzerinde tepsi tasima
» Tepsi tasinirken, ¢ok hizli veya ¢ok yavas

olunmadan dengeli bir sekilde yurundar.
» Gecilmesi gereken bir kapi varsa kapi sag elle agiimali, garpma kapi var ise kapi sirt ile acilir.
» AQgir tepsiler, ihtiyag halinde diz ¢okllerek kaldirihp indirilir.

» Tepsi ile yiyecek ve igecek servisi yapilirken sag elle tepsinin kenarindan tutularak glvenlik
tedbiri alinir.

4.1.3.1. Buyiik Tepsilerle Tagima

Buylk boy tepsiler; yemek tabaklarini, ¢atal bigak takimlarini, bunlarin boglarini ve diger servis
malzemelerini tagsimak igin kullanilir. Yiyecek ve icecek servisine nem veren bir isletmede blyuk
tepsiler konuk masasina gétiirilmez; bunun yerine servanta, ingiliz servisinde geridona, Ameri-
kan servisinde ise tepsi ayagina birakilir.

Buylk boy tepsiler, Gzerine malzemeler yerles-
tirildikten sonra iki elle dirsek hizasinda veya
sol elle omuz hizasinda tutularak tasinir. Kisa
mesafelerde fazla agir olmayan tepsi, iki elle
yanlarindan tutularak tasinabilir (Gorsel 4.7).

Buylk boy agir tepsiler ise uzun kenarlari
yanlara, kisa kenarlari dne ve arkaya gelecek
sekilde sol omuz Uzerinde tasinir. Gerektigi
zaman sag elle bir kenarindan tutularak tepsi-
nin dengesi saglanir. Tepsi omza veya boyna
dokundurulmaz. Sol kol vicuda yapigtirilarak
ondan kuvvet alinir.

Gorsel 4.7: [ki elle tepsi tasima

195




Y an g ay el

Buyiik boy tepsiler tasinirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

Yemek tabaklari, servis dnceligi dikkate alinarak tepsiye yerlestirilir.

Tepsi servant Uzerine kondugu zaman, ilk servisi yapilacak yemek tabaklari 6ne gelecek
sekilde konur.

Oda servisinde yiyecek ve igcecekler masada durmasi gerektigi sekilde tepsiye yerlestirilir.

Boslar toplanirken tabaklar tepsi lizerine dengeli bir sekilde yerlestiriimelidir. Ust iste yigil-
malar olmayacak bir sekilde, tasinabilecek kadar malzeme yerlestirilir.

4.1.3.2. Kigik Tepsilerle Tagsima

CGogunlukla igecek servisinde kullanilan kiigiik tepsiler sol elle taginir. Bir veya iki malzeme kiguk
tepsilere sigacak sekilde koyulduktan sonra tepsi, sol elin parmak uglari ile el ayasi Gzerine ko-
narak tek elle tasinir (Gorsel 4.8).

Gorsel 4.8: Tek elle tepsi tagima

Kiiglik boy tepsiler tasinirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

196

Malzemeler tepsi Uzerine dengeli bir sekilde yerlestirilir.
YUksek siseler ve surahiler viicuda yakin bir yere konur.

ik servis yapilacak iceceklerin bardaklari, servis énceligine gére digerlerinden daha sagda
olacak sekilde yerlesgtirilir.

Kokteyl tarzi icecek servisi sirasinda ayni cins icecek bardaklari yan yana dizilmesi istenen
icecegin konuklar tarafindan alinmasinda kolaylik saglar.

Tepsi ile yiyecek ve icecek servisi yapilirken dengenin korunmasi igin sag elle tepsinin bir
kenarindan tutularak emniyet saglanir.

Fincan ve potlarin saplari saga donuk, tepsi kenarindan disariya tagsmayacak sekilde yer-
lestiriimelidir. Potlarin agizlar tepsi icerisine bakacak sekilde konmalidir. Boylece tepsinin
sallanmasi hélinde icecegin tepsiye dokullp yerlere ve konuklar tGzerine dokulmesi dnlenir.



i Kuglk yuvarlak bir tepsiye birkag tane bardak veya fincan koyarak atélyenizde is sag-
i l1g1 ve guvenligi tedbirlerine uyarak tepsiyi tek elle tasiyiniz.

Servant, servis esnasinda ihtiya¢ halinde kulla-
nima hazir olan servis takimlari, yemek tabakla-
ri, igecek bardaklari, menaj takimlari, masa 6rti-
leri ve pecetelerin kondugu kapakl ve cekmeceli
bir dolaptir. Restorana gére ¢gekmece sayisi ve
bayuklagu farklilhk gosterir (Gorsel 4.9).

Gorsel 4.9: Servant

4.1.4. Tepsiyi Servanta Koyma Usulleri

Tepsinin konacagdi yere vicudun sol tarafi ile yaklasilir, eger tepsi omuz tzerinde taginiyorsa; sol
el asagiya dogru gevrilip indirilerek diiz tagima konumuna gegilir. Bel hafifce blkulerek tepsi iki
elle birakilmasi gereken yer zerine konur (Goérsel 4.10). Tepsi servanta konurken iyi dengelenip
dikkatli olunmalidir ve tepsinin birakilacagdi yere gore vicut pozisyonu alinmalidir.

Gorsel 4.10: Edilerek tepsiyi birakma
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Tepsiyi servanta koyma usulleri sunlardir:

« ingiliz servisinde geridon Uzerine tepsi koyma

* Amerikan servisinde tepsi ayagi Uzerine tepsi koyma

» Salonlarda bulunan masalarin yanindaki masa tzerine tepsi koyma

Servis esnasinda masada fazla yer kaplamasi istenmeyen malzemelerin ve sirasiyla
servis yapilacak yiyeceklerin bekletiimesi i¢in tizerine kondugu tekerlekli tekerleksiz
olabilen kiiglik masa veya arabaya geridon (masa servanti) denir.

4.1.4.1. Geridona Tepsi Koyma

Tepsi koyulmadan 6énce geridonun Uzerinin bosg
olup olmadigi mutlaka kontrol edilmelidir. Geridon
Uzerine temiz bir masa ortlisu ortalmeli ve tepsinin
konacagi geridon tekerlekliyse is kazalarini onle-
mek i¢in geridonun ayaklari sabitlenmelidir. Servis
yapilacak yemekler tepsi ile mutfaktan getirilip ge-
ridon Uzerindeki regolara konarak tabaklara yerles-
tirilir ve yemeklerin servisi icecekler ile beraber ya-
pilir (Gorsel 4.11). Servis sonrasinda tepsi mutfaga
geri géturilerek geridon bos ve temiz birakilir.

4.1.4.2. Tepsi Ayagina Tepsi Koyma

Sol el ile tepsi, sag el ile tepsi ayadi katlanmis bir
sekilde tasinir ve servisin yapilacagi salona gidilir.
Servis masasinin dnlne gelindigi zaman énce tep-
si ayaQl acilarak yere konur sonra sol elde tasinan
tepsi Uzerine konur ve masaya getirilen yiyecek ve
icecekler servis yapilir (Gorsel 4.12). Tepsi, servis
bitimine kadar masanin yaninda kalir ve en son sol
ele tepsi, sag ele tepsi ayagi katlanarak alinip mut-
faga gotarular.

4.1.4.3. Yan Masaya Tepsi Koyma

Gorsel 4.11: Geridon Uzerinde bekletilen yemekler

Gorsel 4.12: Tasinabilir tepsi ayagi

Servantin olmadigi yemek salonlarinda, 6zellikle kuver atilmamis bos masalar bu amacla kul-
lanilir. Kuver atilmis bir masada ise iki kuverin arasi veya masanin bos bir kdsesi Uzerine tepsi

konarak servis bitimine kadar kullanilir.
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0% 1. UYGULAMA FAALIYETI

............................
-

Tasima ve Bos Toplama

/" Uygulama Ad: Biiylk Boy Tepsi Ile Tagima

Uygulama Siiresi: 20 dakika

Arag Gereg: Masa, geridon, masa 0OrtlsU, tepsi ortlisti, dikdortgen servis tepsisi, blylk

ve orta boy yemek tabaklari ve icecek bardaklari, strahi, potlar.

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda atélyenizde buylk

boy dikddrtgen bir tepsi ile tepsi tasima usullerine gore tepsinizin Gzerine servis malze-
melerini yerlestirip, servis tagima usullerine gére tagimaniz beklenmektedir. Asagidaki @

' islem basamaklarini dikkate alarak uygulamay! yapiniz. ,l'
{ ISLEM BASAMAKLARI
1. Servis tepsisine yerlestirilecek servis malzemelerini belirleyiniz. K

2. Servis malzemelerini servis dnceligine gore tepsiye yerlestiriniz. ‘;
3. Servisiilk yapilacak yemek tabaklari ve igecek bardaklarini tepsinin 6nline, servisi son- i
radan yapilacak ylksek bardaklar ve yemek tabaklarini tepsinin arka tarafina gelecek i
sekilde yerlestirdiginizden emin olunuz. ;
. Servis tepsisinin agirhidinin dengesini kontrol ediniz. i

. Tepsiyi uygulama atdlyesinde geridon tzerine veya masa Uzerine egilerek koyunuz.
. Tepsiyi geridon Uzerine koymadan 6nce geridonun Uzerinin bos ve értlistinin serilmis
o oldugunu kontrol ediniz.
', 8. Servis tepsisini iki elle kaldirarak aldiginiz yere birakiniz. /)

4
5. Iki elle dikdortgen tepsiyi yanlardan tutarak tasiyiniz.
6
7

_______________________________________________________________________________

___________________________

............................

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gére hareket ediniz.

3. Kullanacaginiz servis arag ve gerecinin giivenli olup olmadigini kontrol ediniz.

4. Servis tepsisinin agirliginin dengesini kontrol ediniz.

5. Yiksek surahi ve potlarin viicuda yakin, agizlarinin tepsi igerisine donik bir sekilde
yerlestirildiginden emin olunuz. ,.

\\6. GUriltd yapmadan servis tepsisini tagimaya dikkat ediniz. /

_______________________________________________________________________________

___________________________

' DEGERLENDIRME

..............................
~

.‘ Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirilmesi asagidaki uygulama degerlen- E
“\ dirme formunda yer alan dlcltlere gore yapilacaktir.

_________________________________________________________________________________




4. Ogrenme Birimi | Og &é fééé %r W ©‘}

...........................................

' BUYUK BOY TEPSI ILE TASIMA '
'\\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU /'
i | Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi: :
+ | Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: i
i KTarlh: Imza: ) i
i Yonerge: Blyuk boy tepsi ile tagima uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen dlgut- |
i lere gore 6grencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, i
i (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz 6niinde bulundurarak élgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz. i
e OLGUTLER e
i [Kisisel temizlik kurallarina uydu. M M M M M J i
i [ig saghigi ve guvenligi dnlemlerine dikkat etti. M M M M M J i
i [Servis tepsisinde tasiyacagi servis malzemelerini belirledi. M M M M M J i
i ( istenen niteliklere uygun bir sekilde tepsiyi servis 6nceligine\ ( ] ) ] ] ) i
i L ve agirhgin dengesine gore hazirlad. L ) ) ) ) )
i [Tepsiyi iki elle istenen niteliklere uygun bir sekilde tasidi. M M M M M J i
i rTepsiyi birakacagi geridon veya masada 6rtu serili olup ol-|[ ) ] ) ) ] i
i | madigini kontrol edip, gurtltd yapmadan masa tzerine egi- :
| lerek birakti ve birakti§i yerden tekrar kaldird. I J ) ) )
i [ Siitun Toplamlari H M M M M } i
i [ Olgek Puani M } i
i Olgek puanini 100’liik sisteme déniigtiirme iglemi: Tabloda her élgiit igin en yiiksek E
i puan 5’tir. Tabloda toplam 6 o6l¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan i
i 30°dur. i
i Puan: Olgek puanix100/30 formiili uygulanir. i
i Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba- i
' sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili dnceki 6grenmeleri |
' tekrar etmeniz gerekmektedir. i
i Uygulama ile ilgili NOIAr: ... E

.................................................................................

4.2. TABAKLARIN TASINMASI

Tabaklar konugun masasina tepsi ile getiriimemisse mutfaktan sag elle alinip, sol el tizerine yer-
lestirilerek konugun masasina kadar sol el tizerinde tasinir. Tabaklar taginirken tasinan tabaga
bakilir, kiigiik ve hizli adimlarla viicut dengede tutularak hareket edilir. Tabak, konugun masasina
emniyetli bir sekilde birakilincaya kadar kapilar sag elle acilip kapatilr.
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Kalabalik arasindan gegilirken tabak vicudun éniine getirilip sag elle yarim ¢gember icerisine
alinarak korunur ve tabagin dengesi bozulmadan tasinmaya devam edilir, konugun masasina sol
elde taginan tabaklar sag elle birakilir.

Tasima ve Bos Toplama

4.2.1. Elde Tabak Tagima Teknikleri

Elde tabak tasima teknikleri; tek, ikili, Ggli tabaklar ve késelerin tasinmasi seklinde doért gruba
ayrilr.

4.2.1.1. Tek Tabak Tagsima
Tek tabak tagsima yontemleri sunlardir:

1. Tabak, sag elle kenarindan tutularak alinir (Goérsel 4.13). Alinan tabak sol elin avug ici ve
parmak uglari arasina yerlestirilerek tasinir (Gorsel 4.14).

Goérsel 4.13: Sag elle tabagdin alinmasi Gérsel 4.14: Sol elde tabak tagima

2. Sol el bukulerek avug yukariya dogru agcilip
parmak uclari saga dogru cevrilir. Tabak sol
elin dort parmagi tzerine konur ve baspar-
makla Ustten tutularak tasinir (Gorsel 4.15).
Basparmak dengeyi saglayarak sol tarafi
gOsterecek sekilde tabagin igerisine girme-
den durmalidir.

3. Sol el avug igi yukariya bakacak sekilde
acilir. Basparmak, orta parmagin Uzerine
gelecek sekilde hafifce saga dogru doéndu-
rulur. Tabak sag elle alinip, sol elin parmak-
lari Gizerine oturtulur. Isaret parmag tabana,
orta parmak tabak kenarinin altina, yuzik ve
kiguk parmak ise tabagin altina serbestce
dokunur.Basparmak, Ustten tabak kenarini
tutarak denge saglayip tabagin tasinmasini
kolaylastirir (Gorsel 4.16).

Gorsel 4.15: Sol el dort parmak Uzerinde
tabak tasima

Gorsel 4.16: Bas parmagin desteklemesi
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Uygulama Adi: Tek Elle Tabak Tagsima

Uygulama Siiresi: 10 dakika

Arag Gereg: Bliylk ve orta boy yemek tabagi.

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden atdlyenizde
orta boy tabaklar ile tek elle tabak tagima kurallarina gére tabaginizi tagiyip servis ma-
sasina koymaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini dikkate alarak uygula-

o

o
. maylyapiniz. /
-:
1. Tasima yapacaginiz tabaklari ve tabak tagima yontemini belirleyiniz. \\‘
2. Tabagi sag elle kenarindan tutarak sol elin avug i¢i ve parmak uglari arasina yerlesti- ‘:
riniz. ;
3. Tabagi, sol elin doért parmagi Uzerine koyarak basparmakla Ustten tutacak sekilde yer- i
lestiriniz. i
4. Tabagi sol elin parmaklari lGzerine oturtunuz, isaret parmaginizi ve orta parmaginizi i
tabak kenarinin altina, yuzik ve kic¢ik parmaginizi tabagdin altina dokundurunuz. Bas- i
parmaginizin tabak kenarini Gstten tutmasini saglayiniz. i
5. Tabag tasirken egmeden diz bir sekilde tutunuz. i
6. Vicudun dengesini koruyarak tabagi tasiyiniz. i
7. Tabagi kurallarina uygun bir sekilde sol elden sag ele alarak masaya sag taraftan gu- i
..‘ riltt yapmadan birakiniz. 'l
\\ 8. Tabagi kuralina uygun bir sekilde sag taraftan alip sol ele yerlestirerek tasiyiniz. J
/1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.
:' 2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gére hareket ediniz.
i 3. Kullanacaginiz tabaklarin gtvenli olup olmadigini kontrol ediniz.
. 4. Kullanacaginiz tabagin avucunuzda taginabilecek agirlikta ve biiyiklikte olup olmadi-
:. gini kontrol ediniz. H
‘\ 5. GUrdltd yapmadan, dusurmeden tabagi tasimaya dikkat ediniz. ,"

_______________________________________________________________________________

___________________________

' DEGERLENDIRME

............................
~

® Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirimesi asagidaki uygulama degerlen- i

\

». dirme formunda yer alan 6lgitlere gére yapilacaktir. ’
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' TEK ELLE TABAK TASIMA '
. UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU |
o . L ) N\
i | Ogrencinin Adi ve Soyad: Ogretmenin Adi ve Soyadi: '
i Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani: i
i KTarlh: Imza: ) i
i Yonerge: Tek elle tabak tasima uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen olgutlere i
| gore Ogrencinin ulastigl basari diizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4) |
' lyi, (5) Cok iyi derecelerini gdz 6niinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretleyiniz. !
i OLGUTLER EDEDEDED .
i [Kisisel temizlik kurallarina uydu. M M M M M J i
i {i§ saghgi ve guvenligi dnlemlerine dikkat etti. M H M H H J i
E [Taslyacagl tabaklarin agirlik ve buyukliklerini kontrol etti. M M M M M J i
i [istenen niteliklere gOre usuline uygun bir sekilde segtigiv I 1 I I ] i
| | ybntem ile tabag taid. | S| S | G| G| G
: Tabagl tasima kurallarina uyarak, sol elden sag ele aktarip, :
i sag taraftan masaya guriltd yapmadan koydu. I Bl U ) i
[ Tabagi guriiltii yapmadan sag elle masadan aldi, tasimaku-|[ | [ [ [ ]!
' | rallarina uyarak mutfaga biraki. | | U
i [ Siitun Toplamlari M M M M M J i
i { Olgek Puani M J i
i Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit icin en yiiksek i
i puan 5'tir. Tabloda toplam 6 6lgit vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan i
+30°dur. i
. Puan: Olgek puanix100/30 formili uygulanr. i
i Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba- i
I sari dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 6nceki 6grenmeleri |
i tekrar etmeniz gerekmektedir. i
i Uygulamaile ilgili NOIAr: ...............o e i

_________________________________________________________________________________

Kirik ve gatlamis tabaklari is saghgi ve guvenligi acisindan kullanmayiniz. Tabaklarin
tasiyabileceginiz buyuklik ve agirlikta olmasina dikkat ediniz.
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4.2.1.2. ikili Tabak Tasima

Ayni elde iki tabak tagima ydntemi de sol elle yapilir. Birinci tabak sol ele alindiktan sonra orta
parmak serbest birakilir ve ikinci tabak birinci tabagin altina konur. ikinci tabagin kenari avug
icerisine yerlestirilir. ikinci tabak isaret parmagi ve avug icerisinde yarim cember seklinde bir
gOranum olusturur (Gorsel 4.17). Diger parmaklar tabagi alttan tutar, bagparmak ise tabaklarin
birbiriyle dengede durmasini saglayacak sekilde kavrar (Gorsel 4.18).

Servis sirasinin karismamasi igin servisi ilk yapilacak yemek tabagi sonra, servisi son yapilacak
yemek tabagi ilk dnce sol ele alinir ve tabaklarin servisi konuklarin masasina sag elle yapilir.

Gorsel 4.17: Ikili tabak tasima Gorsel 4.18: Parmaklarin alttan tabagi kavramasi

4.2.1.3. Uglii Tabak Tasima

ikili tabak tagima yénteminde oldugu gibi sol ele tabaklar servis énceligine gére yerlestirildikten
sonra (clincl tabak sag ele alinip konugun masasina tasinir. ilk servis yapilacak tabak sag elde,
ikinci ve Uglincl sirada servis yapilacak tabaklar sol elde tasinmis olur. Uglincl tabak sag ele
yerlestirilirken avug ici yarim sola bakacak sekilde acilir. Serge ve ylzik parmaklar hafif kapali,
orta parmak ve isaret parmagi tabak kenarinin altindan, basparmak ise tabagin Ustiinden sag
tarafa dogru bakacak sekilde tutularak tabak tasinir (Gorsel 4.19). Buyuk ve agir tabaklar ise dort
parmakla alttan kaldirihp, Ustten bagparmakla kavranarak tasinir. Kalabalik olan ve yogun servis
yapilmasi gereken zamanlarda sol elde tg¢ hatta dort tabak tasinarak da servis yapilabilir (Goérsel
4.20).

Gorsel 4.19: Uclii tabak tasima Gorsel 4.20: Sol elde dort tabak tagima
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4.2.1.4. Kaselerin Elde Taginmasi

Tasima ve Bos Toplama

Kasenin igindeki sivi dokilmeden ve tasima sirasinda parmaklar kadseye batirilmadan rahatca
tasinabilmesi icin kaseler, alt tabaklarinin Gizerine yerlestirilerek tasinir. Alt tabagi olmayan salata
ve komposto kaseleri ise uygun blytukllkte bir diz tabak Uzerine yerlestirilerek tasinir. Konsome
ve komposto kaseleri bunlarin kaymalarini ve igindeki sivilarin dékilmesini énlemek icin alt ta-
baklarinin tzerine dolley (dantel kadit pecete) veya katlanmis kagit pecgete konarak tasinir.

Kaselerin tasinmasi normal tabaklarin tagsinma
sekliyle aynidir. Dikkat edilmesi gereken nokta
ise kaselerin ust Uste konarak tasinmamasidir
(Gérsel 4.21). Ust iste konarak taginan kase-
ler, sicak sivilarin buharlasmasi ve tabagin sal-
lanarak igindeki sivilar dokilecegi i¢in késenin
alt tabaginin i1slanmasina neden olur. Bu da
tabaklarin servisleri sirasinda masa ortilerinin
Islanmasina ve is kazalarina sebep olur.

4.2.2. Tabak Tagima Sirasinda
Uyulacak Kurallar

Tabaklarin taginmasi sirasinda uyulmasi ge-
reken kurallar sunlardir:

« Zorunlu haller disinda sol elde iki tabak,
sag elde bir tabaktan fazlasi tasinmaz
(Gorsel 4.22).

* Dolu tabaklarin tasinmasi sirasinda bas-

parmak ve diger parmaklar yiyeceklerle
temas etmemelidir (Gorsel 4.23).

» Dolu tabaklar egilmeden diz, yatay ve em-
niyetli bir sekilde tutularak viicudun denge-
si bozulmadan tasinir (Gorsel 4.24).

Gorsel 4.23: Taginan yemek tabaklari

Gérsel 4.21: Yan yana iki kasenin taginmasi

Gorsel 4.22: Sol elde iki tabak tagima

Gorsel 4.24: Dikkatli taginan bir tabak
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» Sicak yemek tabaklarinin tagsinma sirasinda eli yakmamasi igin pecete kullanilir (Gorsel
4.25).

» Corba tabaklari ve kaseler altliklarinin tGzerine pecete serilerek tasinir (Gorsel 4.26).

Gorsel 4.25: Pecete ile tasinan yemek tabagi Gorsel 4.26: Kagit pegete ile taginan gorba

» Ekmek ve salata tabaklari disinda tabaklar, konugun sagindan servis yapilip sagindan top-
lanir.

» Tabaklar dikkatli, yavas ve sessiz bir sekilde masaya yerlestirilir.

» BlyUk ve agir tabaklar, dért parmakla alttan kavranip, bagparmakla Ustten bastirilarak tu-
tulur. Kiiguk tabaklar ise U¢ parmakla (isaret parmagi, orta ve basparmak) tutularak tasinir.

» Masaya gelindiginde servis yapilacak tabak, konuk rahatsiz edilmeden sag ele alinip masa-
ya birakilir.

» Tabak uzerindeki amblemin ve etlerin konuga dénuk bir sekilde masaya koyulmasina dikkat
edilir.

4.2.3. Servis Onceligine Gore Tabaklarin Masaya Yerlestirilme ilkeleri

Tabaklarin masaya servisi sirasinda gorgu kurallarina goére servis elemanlarinin servis énceligi-
ne dikkat etmesi gerekir.

Bu gorgi kurallari sunlardir:

* Masada kiclk ¢cocuk varsa servise 6nce onlardan baslanir (Gorsel 4.27).

Gorsel 4.27: Cocuklardan servise baglama
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* Masada yasl bireyler varsa énce yasl kadinlardan geng kadinlara, sonra yasli erkeklerden
genc erkeklere dogru sirayla servis yapllir.

Tasima ve Bos Toplama

* Yemek ve igeceklerin servisinde konuklara éncelik taninir, ev sahibi en sona birakilir.
« Ust diizeydeki misafirlere makam, riitbe bakimindan sirayla éncelik taninir.

+ Aile yemeklerinde makam ve ritbeden 6nce yasa dnem verilir, aile blyuklerine éncelik tani-
nir.

» Servis elemani servis sirasinda diger servis elemanlariyla ve masadaki konuklarla ylksek
sesle konusmaz; gereksiz el, kol ve yiz hareketleri yapmaz.

 Servis elemani masada ev sahibi ile muhatap olur, siparisleri ev sahibinden alir; yemekleri ve
icecekleri ev sahibine sunar ve hesabi ev sahibine gétirdr.

* Yalniz kadinlarin oldugu bir masada igeceklerin tadimi gorevli servis elemani tarafindan ya-
pilir.
4.2.4. Servis Kurallarina Uygun Tabak Tagima

lyi yetistirilmig bir servis elemani belirli kurallara ve bilgilere gére yiyecek igeceklerin servisini
yapar.

Servis elemanin bilmesi gereken servis kurallari sunlardir:

+ Servis elemani; servis malzemelerini sol el ile tagir, sag elini yiyecek ve i¢ceceklerin servisini
yapmak ve bunlarin boslarini toplamak igin kullanir.

* Yemek tabaklari ve icecek bardaklarini konugun sag tarafindan masaya koyar ve sag tara-
findan toplar (Gorsel 4.28).

Gorsel 4.28: Konugun sagindan yapilan servis

 Et, balik, tavuk gibi ana yemekler, yemek tabaklari konugun éniine kondugu zaman misafire
donuk yerlestirilir.

 BUtlin tabaklarin ve iceceklerin amblemleri konuga dogru diiz duracak sekilde masaya konur.

« Servisi sol taraftan yapilan ekmek, salata, artik tabagi ve ¢atallar konugun solundan masaya
konur ve sol taraftan masadan kaldirilir.
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« Konuklar masaya oturduktan sonra mendlerin ilk sayfalari agik halde konuga verilir ve mena-
yu incelemesi icin zaman verildikten sonra konuklarin siparisleri alinir (Gorsel 4.29).

Goérsel 4.29: MenUiyU inceleyen konuklar

* Servis sirasinda konuklar arasinda bir ayricalik yoksa masanin etrafinda saat yoniine dogru
hareket edilerek servis yapilir ve boslar ayni sekilde toplanir.

* Masadaki tim konuklarin ilk yemegdi ayni zamanda servis yapilir, herkes yemegini bitirdikten
sonra boslar toplanir.

+ ilk yemegini almayan konuga, ikinci yemek igin diger konuklari bekleyip beklemeyecegi so-
rulur.

* Yemek masasina ilk olarak ekmek, su ve icecek, ardindan yemeklerin servisi yapilir. Boslar
toplanirken ilk olarak yemek tabagi sonra ekmek tabagi ve en son icecek bardagi kaldirilir.
Pecete ve su bardagi konuk masadan ayrildiktan sonra kaldirilir.

lyi bir servis elemani siparigleri zamaninda ve servis dnceligine gére servis yapar. Servis sirasini
bilmeyen ve zamaninda servisi yapamayan bir servis elemani konuklari memnun edemez ve
karmasaya neden olur. Standart bir menude ¢ c¢esit yemek bulunur. Birinci yemek, baslangic
yemegi olarak ¢orba ve orddvrler; ana yemek, et, tavuk, balik gibi et yemekleri; son gesit ise tath
veya meyvelerden olusur. Servis elemani, belli kurallar cergcevesinde bu yiyecek ve iceceklerin
siraslyla servisini yapar.

Servis elemani tarafindan yiyecek ve igeceklerin servisi su siralamaya gore yapilr:
« iIk siparisten sonra ekmek, su ve ilk yemekle beraber alinacak igecegin servisi yapilir.
« ilk yemegin servisi yapilir ve bosalan yemek tabagi ve icecek bardagi kaldirilir.
« ikinci yemegin icecek ve salata servisi yapilip ardindan ana yemek servis yapilir.
+ ikinci yemegin boslari, salata ve ekmek tabagi kaldirilir.

» Tatl ve meyve servisinden dnce masadaki menaj takimlari kaldirilir ve masa temizlenir.

Tatli siparisi icin mena verilir, siparise gore kuver hazirlanip siparisi verilen igecek getirilir.

» Tatl veya meyve servis yapilir ve bunlarin boslari kaldirilir.
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........................... Tasima ve Bos Toplama

{Ob 3. UYGULAMA FAALIYETI

............................
-

,/’ Uygulama Adi: Yemek Servisi Siralamasina Goére Bos Toplama
Uygulama Siiresi: 30 dakika
Arag Gereg: Masa, menaj takimlari, yemek tabaklari, icecek bardaklari, yemek servis
takimlari, mend, tepsi.
Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden atdlyenizde
servise hazir bir yemek masasinda; servis onceligine dikkat ederek yemek servisi yap-
maniz ve yemek servisi sirasinda kullandiginiz tabak ve bardak boslarini, servis takim-
larini sirasiyla toplamaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini dikkate alarak
. uygulamayi yapiniz. /

_______________________________________________________________________________

~

\
AY

\

Servisin yapilacagi masayi servise hazir hale getiriniz. N
Konuga menuyu vererek konugun siparigini aliniz. 1
Masaya ekmek, su ve icecegin servisini yapiniz. i
ilk yemegin servisini yaparak yemek bittikten sonra bosalan yemek tabagi ve icecek i
bardagini masadan kaldiriniz. '
ikinci yemegin icecek ve salata servisini yapip ana yemegin servisine geginiz. i
ikinci yemegin boslari ile salata ve ekmek tabagini kaldiriniz. i

Ll o

Masadaki menaj takimlarini kaldirip masay temizleyiniz.
Tatli siparigi icin menlyU veriniz, siparise gore kuver atiniz ve siparisi verilen icecegi
getiriniz.

9. Tath veya meyvenin servisini yapiniz, boslari toplayiniz.

10.Tatli sonrasi siparisi verilen igcecegin servisini yapip bosunu kaldirdiktan sonra konugun
. istegi ile hesabi getiriniz. ’

© N o

_______________________________________________________________________________
___________________________

YONERGE :

............................
-

1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guivenlik kurallarina gére hareket ediniz.

3. Servisi yapilacak masanin servis igin hazir olup olmadigini kontrol ediniz.

4. Servis sirasinda kullanilacak yiyecek ve igeceklerin hazir olup olmadigini édnceden
kontrol ediniz.

5. Guriilti yapmadan, servis dnceligine gére siparisleri alip yiyecek ve iceceklerin servisi- ®

N ni dikkatlice yapiniz ve boslarini usulline uygun sekilde toplayiniz. /

_______________________________________________________________________________

...........................

\

. N
=)
m
Q)
m
)
-
m
4
=
)
=
m

............................
~

® Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendirimesi asagidaki uygulama degerlen- \‘i
_ dirme formunda yer alan 6lgutlere gére yapilacaktir. /
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______________________________________________________

v UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU : N
o . T NS ™
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:
KTarlh: Imza: )

Yonerge: Yemek servisi siralamasina gore bos toplama uygulamasi tamamlandiginda asa-
gida listelenen olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek igin (1) Cok zayif,
(2) Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gz 6niinde bulundurarak élgtitleri “X” isareti
ile isaretleyiniz.

L ooomer  Luwleuneofoioin
[ Kisisel temizlik kurallarina uydu. M M M M M }

[ is saghig ve givenligi énlemlerine dikkat etti. M M M M M }
[ Servisi yapilacak masanin servise hazir olup olmadlgmlv ( ( I I 1
| kontrol etti. Bl L L U U )
[ istenen niteliklere gore servis 6nceligine dikkat ederek sipa- | I[ | [ | |
risleri aldi ve usuliine uygun bir sekilde yiyecek ve igcecekle-

|_rin servisini yapti. U 3l U U U )
( Servisi yapilan yiyecek ve igeceklerin boslarini usuliine uy-v )i 1 1 1 )
L gun bir sekilde her servis sonrasi topladi. Bl L I Bl Bl |
( Hazirlamis oldugu masayi topladi, kullandigi yiyecek ve ige-\ ( i 1 1 1 ]
| cek takimlarinin boslarini mutfaga tasidi.

{ AN
[
{ AN
N\
L J L
'S
L J L
[

[ Situn Toplamlari M

| Olgek Puani I

Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit icin en yiiksek
puan 5’tir. Tabloda toplam 6 6lgut vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan
30°dur.

|
|

Puan: Olgek puanix100/30 formlii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 5nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulamaiileilgilinotlar: ...

_________________________________________________________________________________

Servis sonrasi kullandiginiz servis takimlarinin temizliginin yapilip kaldiriimasina dik-
kat ediniz.
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Tasima ve Bos Toplama
4.3. BOSLARIN TOPLANMASI

Konuklarin yemeklerini yedikten sonra yemek tabaklari, icecek bardaklari ve yemek servis takim-
larinin masadan kaldiriimasina bosglarin toplanmasi denir. Boslarin toplanmasi sirasinda tabak
kenarlari kirli, tabagin icerisinde yemek artiklari kalmis olabilir. Yemek servis takimlari bos tabagin
icerisindeyken masadan kaldirildigi zaman tabagi kaydirip disirme, ¢evreyi kirletme ihtimali var-
dir bu ytzden olusabilecek guriltiden kaginmak igin boslar dikkatli bir sekilde toplamaya 6nem
verilir.

4.3.1. Boslar Toplama Zamanlamasi

Tabaklari ve icecek bardaklarini toplamak icin konuklarin yemeklerinin ve iceceklerinin bitmis ol-
dugundan emin olmak gerekir. lyi bir servis elemani tabak iizerine ¢atal, bigak ve kasigin konma
seklinden yemegin bitip bitmedigini anlar. Emin olunmayan durumlarda konuga sorulduktan sonra
boslar toplanmalidir, yoksa istenmeyen durumlar ortaya ¢ikar ve konuk rahatsiz edilmis olunur.

Konuklarin yemeklerinin bittigini ya da devam ettigini servis takimlarini kullanarak goster-
dikleri gsekiller sunlardir:

« Catalin agzinin yukariya dogru baktigi, bicak ile yan yana paralel bir sekilde tabakta birakil-
masi yemegin bittigi anlamina gelir (Goérsel 4.30).

» Catal ve bigagin konugun ydénunde dik ola-
rak tabakta birakilmasi yemegin bittigi an-
lamina gelir.

* Bicagin catalin disleri arasina yerlestirile-
rek diz bir sekilde tabakta birakiimasi ye-
megin bittigi anlamina gelir (Gorsel 4.31).

Gorsel 4.30: Paralel duran bir servis takimi

Gorsel 4.31: Catal disleri arasinda duran bigak

* Corba kasiginin corba kéasesinin altinda-
ki tabaga, tabak yoksa kasenin igerisinde
birakilmasi ¢orbanin bittigi anlamina gelir

(Gorsel 4.32). Gérsel 4.32: Bitmis ¢orba kasesi
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» Catal ve bigagin ters V seklinde ya da arasi acgik bir sekilde tabakta paralel birakilmasi ye-
megin devam ettigi anlamina gelir (Gorsel 4.33).

Gorsel 4.33: Ters V durus

4.3.2. Bos Tabaklarin Kaldirilmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
Bos tabaklarin kaldiriimasinda dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

» Konugu rahatsiz etmeden boslar masadan toplanir ve tabaklarin Gzerindeki yemek artiklarini
siyirma islemi, konuklarin géremeyecegi sekilde uzakta sessizce yapllir.

« Konugun sagindan boslar toplanir, ekmek tabagi ve salata tabagi servis edildigi sekilde ko-
nugun solundan masadan alinir. Masaya yanasmanin sikintili oldugu durumlarda servis ele-
mani kural digl hareket edebilir.

» Servis elemani, bir defada tasiyabilecedi kadar tabagi eline alir; yigilmalardan kaginmak icin
aldig1 tabaklari servanta goturip birakir ve tekrar boglarin toplanmasina devam eder.

« Servanta, tagima tepsisine ve en son bulasik tezgaéhina gétirulerek konan tabaklar ayni cins-
te olmalidir. Tabaklari Ust Uste koyarken guriltl yapiimamalidir (Gérsel 4.34).

Gorsel 4.34: Ust Giste koyulmus tabaklar

4.3.3. Bos Tabaklar1 Toplama Teknikleri

Bos tabaklar konuklar yemeklerini yedikten sonra konuklari rahatsiz etmeden toplanir. Zamanin-
da toplanmayan boslar, masa zerinde yigilacagi i¢cin hos olmayan gérinamler ortaya ¢ikarir.

Servis elemani, bos tabaklarin masadan toplanma sekline servisin durumuna ve yogunluguna
gore karar verir. Boslar tek elle, ikili veya uglu sekillere gore toplanir.
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Boslar, servis dncelik sirasi yoksa saat yonlinde yurtnerek toplanir.

Tasima sirasinda konugun sag arkasina gelinerek ona dogru donulir, sol el arkada sag ayak-
la bir adim atilarak masaya yaklasilir, hafifce 6ne dogru egilip konuktan izin istenir ve sag elle
tabak masadan alinip konugun omuz hizasi Gzerinden sol ele verilir.

Sol el konuktan uzaklastirilip tabaktaki ¢atal bagparmakla sabitlestirilir. Catalin ucu ileriye
dogru bakar, bigak ise elemana donuk sekilde ¢atalin altina sokularak tasinir. Kasiklar da
catallar gibi taginir.

4.3.3.1. Bosg Tabaklan ikili Toplama

ikili toplama yontemi; iki veya daha fazla taba@i ayni anda toplamak igin kullanilan, sol elde az
yer kaplayan, rahat hareket etmeyi saglayan en yaygin toplama sekillerinden biridir. Bu toplama
yénteminde yemek artiklari ve servis takimlari ayni elde toplanmis olur.

ikili bos toplama yénteminin agamalari sunlardir:

ik tabak masadan sag elle alinip sol ele verilir.

Tabak Uzerindeki servis takimlari diizenlenir (Catal basparmakla sabitlestirilir, bigcak gatalin
altina konur.

Sol el geriye dogru acilarak ikinci tabak masadan alinir ve konuktan uzaklastirihr.
ikinci tabak sol elin bilegi, kiiglik ve ylizik parmaklari tizerine konur (Gérsel 4.35).
ikinci tabaktaki gatal, birinci tabaktaki gatalin yanina paralel bir sekilde konur.
ikinci tabaktaki yemek artiklari bigakla, birinci tabagin igine siyrilir.

ikinci bigak birinci bigagin yanina yani gatallarin altina konur.

Uglincii ve diger tabaklar ikinci tabak gibi konuklarin éniinden alinip bir énceki tabagin tize-
rine konarak toplanir.

Gorsel 4.35: Ikili tabak toplama
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___________________________

0> 4. UYGULAMA FAALIYETI

____________________________
-

,"’ Uygulama Adi: Tabaklari ikili Toplama Yéntemi
Uygulama Siiresi: 15 dakika
Arac Gereg: Buylk veya orta boy yemek tabagi, ¢atal, bigak.
Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden atdlyenizde
bulunan tabaklar ile ikili tabak toplama kurallarina gére masadan tabaklari ve servis
takimlarini toplamaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini dikkate alarak ;.
“\._uygulamayi yapiniz. L

_______________________________________________________________________________

e ———————

-

____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

............................
~

Tabaklari toplamada kullanacaginiz tabaklari ve servis takimlarini belirleyiniz.

ik tabag@i sag elle alip sol ele yerlestiriniz.

Tabak igerisindeki ¢atali bagparmakla sabitlestirerek bigagdi ¢catalin altina yerlestiriniz.
ikinci tabag, sol elin bilegi ile kiigiik ve ylziik parmaklarinizin tizerine koyunuz.
ikinci tabaktaki gatali, ilk tabaktaki gatalin yanina paralel bir sekilde koyunuz.

ikinci tabaktaki yemek artiklarini bicakla ilk tabagin igine siyirarak temizleyiniz.

ikinci bicagi, ilk bicagin yanina, catallarin altina koyunuz.

© N o gk~ oDdNd-=

Uglincii tabag), ikinci tabak gibi masadan alarak bir 6nceki tabagin izerine koyunuz.

_______________________________________________________________________________

___________________________

YONERGE :

............................
-

/1. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.
2. Atolyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gére hareket ediniz.
3. Kullanacaginiz tabaklarin givenli olup olmadigini kontrol ediniz.

4. Toplayacaginiz tabagin ve servis takimlarinin ayni bayuklikte olup olmadigini kontrol
ediniz.

e ——————

-

5. Servis takimlarini ve tabaklari gurilti yapmadan ve dislirmeden toplamaya dikkat edi- ,,

AY ’

N niz. 4

_______________________________________________________________________________

AY

® Hazirladiginiz bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlen- \E
_ dirme formunda yer alan 6lgitlere gore yapilacaktir. /

_______________________________________________________________________________
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TABAKLARI iKiLi TOPLAMA YONTEMi \\,
\ UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU

( -
Ogrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:

Sinif No.: Genel Degerlendirme Puant:

KTarih: imza: )
Yonerge: Tabaklar ikili toplama yéntemi uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen
Olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belilemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3)
Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gbz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretle-
yiniz.

L owoomer Lo e
[ Kigisel temizlik kurallarina uydu. M M M M M }

[issagllglvegﬂvenligi6n|emlerinedikkatetti. ][ ][ H ][ ][ ]

[ Toplayacag tabaklarin ve servis takimlarinin ayni biyGkItik- |[
| te oldugunu kontrol etti.

i istenen niteliklere uygun bir sekilde tabaklari sag elle allp
. | sol ele vererek ikili toplama yontemine gore usuliine uygun
 |_bir sekilde topladi. J

aYa aYs N N N

\r
L
aYs
L
N
L
aYs
L
aYs
L

aYa
AN
aYa
AN
aYa
AN
aYa
AN
aYa
AN

" ikinci tabagi sol elin biledi Uzerine yerlegtirerek tabaktaki ye-\
mek artiklarini bigakla ilk tabagda siyirdi ve bigagi ilk tabak-
| taki catallarin altina koydu.

J

r
J L
aYa
J L
aYa
J L
aYa
J L
aYa
J L

( Ucglincii tabagi diger tabaklar gibi giriilti yapmadan usuli- ||
ne uygun bir sekilde topladi.

AN

~

{ AN
[
L AN
'S
(AW
N\
L AN
'S

[ Sutun Toplamlari M

- J ____JUL

| Olgek Puani I

Olgek puanini 100’liik sisteme déniistiirme islemi: Tabloda her élgiit igin en yiiksek
puan 5tir. Tabloda toplam 6 6l¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
30’dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu 6lgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili 5nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...

1
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.................................................................................
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4.3.3.2. Bos Tabaklari Uglii Toplama

Uglii toplama yoéntemi; bilyiik boy tabaklar ve yemek artigi fazla olan tabaklarda uygulanir. Bu
yontemde catal ve bigaklar bir tabakta, artiklar bagka bir tabakta toplanir. Sol elin hareketliligini
azaltan bir yontemdir.

Uglii bos toplama yéntemi agamalari sunlardir:

216

ilk tabak, ikili toplama yéntemindeki gibi alinip sol ele verilir.
ikinci tabak alinarak sol elin avug icine ve ilk tabagin altina yerlestirilir.

ik tabaktaki artiklar; ikinci tabaga siyrilir, servis takimlari usuliine uygun bir sekilde ilk tabak-
ta toplanir (Gorsel 4.36).

Uclincl tabak sol elin bilegi ile ikinci tabagin kenari tizerine konur.

Uclincl tabaktaki catal birinci tabaga alinir, bicakla yemek artiklari ikinci tabaga siyrilir ve
bicak ilk bigagin yanina konur.

Dérdlincl ve diger tabaklar UGglinct tabagin Uzerine konarak boglarin toplanmasina devam
edilir.

Gérsel 4.36: Uglii tabak toplama
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___________________________

$Cb 5. UYGULAMA FAALIYETI §

____________________________
-

,/’ Uygulama Adi: Tabaklari Uglii Toplama Yéntemi

Tasima ve Bos Toplama

~

Uygulama Siiresi: 20 dakika
Arag Gereg: Blylk veya orta boy yemek tabagi, catal, bicak takimi.

Gorev: Bu uygulama faaliyetinde 6grendiginiz bilgiler kapsaminda sizden atdlyenizde bu-

lunan tabaklar ile tG¢lU tabak toplama kurallarina gére masadan tabaklari ve servis takimla-

rini toplamaniz beklenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini dikkate alarak uygulamayi
._yapiniz. L

_______________________________________________________________________________

\

~

____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

............................
~

1. Toplamada kullanacaginiz tabaklari ve servis takimlarini belirleyiniz.
. Ik tabag@i sag elle alip sol ele veriniz.
. Ikinci tabag alarak sol elin avug igine ve ilk tabadin altina yerlestiriniz.

2
3
4. iIk tabaktaki artiklari ikinci tabagda siyirarak catal ve bigaklari ilk tabakta toplayiniz.
5. Uglincii tabagi sol elin bilegi ile ikinci tabagin kenari tizerine koyunuz.

6

. Uglincli tabaktaki gatall, birinci tabaga alarak bigakla yemek artiklarini ikinci tabaga siyiri-
niz ve bigagi ilk bigagin yanina koyunuz.

N e -

.‘ 7. Dordlincl tabagdi tglncl tabagin Uzerine koyarak boslari toplamaya devam ediniz.

_______________________________________________________________________________

___________________________

____________________________
-

. Kigisel temizlik kurallarina uyunuz.
2. Atdlyede uyulmasi gereken saglik ve guvenlik kurallarina gére hareket ediniz.
3. Kullanacaginiz tabaklarin guivenli olup olmadigini kontrol ediniz.

4. Toplayacaginiz tabagin ve servis takimlarinin ayni buyutklikte olup olmadigini kontrol
ediniz.

e ————————————

®
N5 Servis takimlarini ve tabaklari giiriiltii yapmadan, diisiirmeden toplamaya dikkat ediniz.

_______________________________________________________________________________

...........................

¢ DEGERLENDIRME

............................
~

® Hazirladi§iniz bu uygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlen-
. dirme formunda yer alan dlcitlere gore yapilacaktir. /
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," TABAKLARI UCLU TOPLAMA YONTEMI \‘l
SO i UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ST ;
(e . . i N
Ogdrencinin Adi ve Soyadi: Ogretmenin Adi ve Soyadi:
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:
KTar|h: Imza: )

Yonerge: Tabaklari Gglu toplama yontemi uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen
Olgutlere gore 6grencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek i¢in (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3)
Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gdz éniinde bulundurarak élgitleri “X” igareti ile isaretle-
yiniz.

L ooomer  Lwlulolinlein
[Kisisel temizlik kurallarina uydu. M M M M M J

{ is saghgi ve guvenligi 6nlemlerine dikkat etti. M H M H H J

( Toplayacagi tabaklarin ve servis takimlarinin ayni bUyUklUk-\ ( 1 I 1 1 )

te olup olmadigini kontrol etti. JIi JI§ I JI§ JI§ J

"istenen niteliklere uygun bir sekilde tabaklari sag elle allpv 1 I 1 1 )

| bir sekilde toplad. JIi JI§ I JI§ JI§ J

( ik tabaktaki artiklari; ikinci tabaga siyirdi, catal ve blgaklarlv 1 I 1 1 )
usultiine uygun bir sekilde ilk tabakta topladi.

( Uglincli tabagi sol elin bilegi ile ikinci tabadin kenari lizerine
koyarak bigcakla yemek artiklarini ikinci tabaga siyirdi ve bi-
| ¢ag! ilk bigagin yanina gurdlti yapmadan koydu.

L L
N\
L L
N\
L L
o
L L
N\

{ Siitun Toplamlari M

[ Olgek Puani M }
Olgek puanini 100’liik sisteme déniigtiirme iglemi: Tabloda her élgiit igin en yiiksek

puan 5’tir. Tabloda toplam 6 6lg¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yiksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formiilii uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari1 duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.
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4.3.4. Kase Toplama Teknikleri

Corba, konsome ve komposto kaselerinin boslari servis yapilirken kullanilan alt tabaklari ile be-
raber elle veya klglk servis tepsileriyle toplanir (Gérsel 4.37).

Gorsel 4.37: Althgi ile beraber toplanan kase

Kaselerin elle toplanma yontemi sunlardir:
« ilk kése, alt tabagindan tutularak tabaklarin toplanma seklinde oldugu gibi masadan alinir.

» Kase althigi, sol elin isaret, orta ve bagparmagiyla tutulur. Kasik, alt tabagin Gzerine sapi saga
dogru bakacak sekilde konur (Gorsel 4.38).

« Ikinci kdse, masadan alinarak bilegin ve bos kalan diger iki parmagin tizerine konur.
» Kase ilk kdsenin Gzerine alinarak kasik da ilk kasigin Gzerine konur.

« Uglincui ve diger kaseler, ikinci kasenin kaldirilma seklindeki gibi masadan kaldirilip toplanir.

Gorsel 4.38: Kaselerin elde toplanma sekli
Kaseleri tepsi ile toplama yonteminde tepsi, sol elin Gzerinde tutulur. Masadan alinan kaseler
tepsi lzerine istiflenir.
Kaseleri tepsi ile toplama yontemi sunlardir:

+ Ik kdse masadan alinarak tepsinin ortasina gelecek sekilde konur.
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Kéase alt tabagindan alinarak alt tabaginin soluna konur.

« Ikinci kdse masadan alinarak tepside bulunan ilk tabagin arkasina dogru konur.

ikinci kase ilk kasenin lzerine, kagik da diger kasigin kondugu tabaga birakilir.

+ Uglincui ve diger kaseler ayni sekilde masadan kaldirilir. iki veya ¢ kase Ust (iste koyul-
duktan sonra yeni bir istiffeme sirasina gegilir. Tabaklar ve kaseler Ust Uste, kasiklar da bir
tabakta toplanmis olur.

4.3.5. Bardak Toplama Teknikleri

Ayakl bardaklar servis yapilirken elle, ayaksiz bardaklar ise her zaman tepsi ile taginir. Bardaklari
masadan kaldirirken ayakli veya ayaksiz olsa da mutlaka tepsi ile toplanir (Gorsel 4.39). Bardak-
lar toplanirken asla bardagin igerisine parmaklar konarak toplanmaz. Servis elemani, konugun
agzina temas edecek ylizeye ve icecek bardaginin i¢ kismina dokunmaz. Ayakl bardaklar aya-
gindan, ayaksiz bardaklar tabana yakin kismindan, kulplu bardaklar kulpundan tutularak tasinir
ve toplanir, bardaklarin gévde kismina dokunulmaz. Bardaklarin tasinmasi da tabaklarin servi-
sinde ve toplanmasinda oldugu gibi konugun sag tarafindan olur ve sag tarafindan saat yoninde
ilerlenerek toplanir. Tasinirken ve toplanirken bardaklarin birbirlerine ¢arpip kirllmamasina dikkat
edilir.

Gorsel 4.39: Tepsi ile toplanmis ayaksiz bardaklar

Birden fazla kirli bardak varsa sol elin avug igi
yukari bakacak sekilde el tutulur ve parmak-
lar arasina bardaklar, ayaklarindan asilarak
kisa mesafeler icin tasinir. Bardak sayisi fazla
ve bardaklarin uzun bir mesafeye goturilme-
si gerekiyorsa mutlaka Uzerine ortl ortulmus
veya uzerinde dolley bulunan bir tepsi ile ta-
sinmasi gerekir (Gorsel 4.40). Bardaklar tep-
siye sag elle ayaklarindan tutularak konur ve
sol elle tepsi ile beraber tasinir. BlyUlk tepsiler
sol omuz Uzerinde veya iki elle 6nde tutularak

taginir. Gorsel 4.40: Ayakli su bardaklarinin taginmasi
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Atélyenizde bulunan dikdortgen veya yuvarlak bir tepsiyle usulliine uygun bir sekilde
bardak toplayarak tasiyiniz.

4.3.6. Boslarin Tepsiye Konmasi

Servis yapilirken ve boslar toplanirken tepsinin blyUklugline ve sekline uygun bir kumas orti
veya kagit pecete kullanilir. Ortii seriimeden kullanilan tepsilerin tizerindeki toplanmis malze-
meler, kayarak dusebilir. Tepsi Uzerine 6rtu serilerek boslarin toplanmasi, yiyecek ve icecekler-
den arta kalan sivinin emilmesini saglayarak guvenli bir sekilde tagsinmasini saglar. Bardaklar ve
tabaklarin boslari ayri tepsilerde toplanir. ilk olarak bardak boslari masadan kaldirilir, tepsilere
yerlestirilir ve bardak yikama bolimine goéturilur. Ardindan ayni cins tabaklar tepsi lzerine istif-
lenerek mutfaga bulasik yikama bdlimuine goéturalur.

BuyUk boy tepsiler kurallara uygun bir sekilde yuklendikten sonra iki elle veya sol elle omuz hi-
zasinda tutularak tasinir. Fazla agir olmayan ve kisa mesafe tasinacak tepsiler de iki elle tasinir.

Bardaklarin Tepsiye Konmasi: Ki¢uk yuvarlak tepsiler sol el tGzerinde tasinir ve bu tepsi tze-
rine icecek servisinde kullanilan az sayidaki bardak boslari yerlestirilir. Kiglk tepsiler Uzerine
malzemeler dengeli bir sekilde ylklenerek tasinir. Yiksek bardaklar tepsi ortasina, kisa bardaklar
ise bunlarin etrafina gelecek sekilde tepsiye yerlestirilir (Gorsel 4.41).

Gorsel 4.41: Bardaklarin taginmasi
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Yuksek slrahiler, potlar vicuda yakin kisma; bardak ve fincanlar da bunlarin yanlarina gelecek
sekilde tepsiye konarak tasinir (Gorsel 4.42). BlyUk tepsilerde bardak ve fincan altliklar Gst Uste
fazla istiflenmeden konur. Fincan kulplari tepsinin i¢ kismina bakacak sekilde yan yana dizilerek
konur (Gorsel 4.43).

Gorsel 4.42: Pot ve fincan tagima Gorsel 4.43: Fincan ve altliklarinin istiflenmesi

Yemek Tabaklarinin Tepsiye Konmasi: Blylk tepsiler Uzerinde yemek tabaklarinin boslari
toplanirken tabaklar tepsi Gzerine dengeli bir sekilde yerlestirilir. Yemek artiklari siyrilip, servis
takimlar ayri bir tabakta istiflenir, bosalan tabaklar da ikili veya Ggli sGtunlar halinde Ust Uste ge-
lecek sekilde tepsiye konur. Tabaklar arasina dengeyi bozacagi i¢in baska cins bir tabak konmaz,
guvenli bir sekilde tasinabilecek kadar bos tabak tepsiye konur. Agir ve buyuk tabaklar tepsinin
merkezine, hafifler etrafina gelecek sekilde konur.

Kaselerin Tepsiye Konmasi: Kaseler, tep-
siye vyerlestirilirken altliklar ile beraber ma-
sadan alinir, alt tabaklari ayri istiflenir, kase-
ler ise ikili Ggla siralar halinde Ust Uste konur
(Gorsel 4.44). Kasiklar ayri bir tabak icerisin-
de toplanarak tasinir.

m Gorsel 4.44: Bos kaselerin tasinmasi

i Atoblyenizde bir tepsi lzerine gesitli bardaklar yerlestirerek dengeli ve usuliine uygun

bir sekilde tasiyiniz.
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Tasima ve Bos Toplama

gl  OLGME VE DEGERLEN DR IVIE 5

A) Asagidaki ciimleleri okuyunuz. Dogru olanin basina “D”, yanlis olanin basina
“Y” koyunuz.
1. ( ) Tepsiler kulplu veya kulpsuz kullanilabilen bir servis malzemesidir.
2. ( ) Metal tepsiler darbelere karsi glclu ve dayaniklidir.
3. ( ) Ahsap tepsiler genellikle yiyecek servisinde kullanilir.
4. ( ) Kullanilacak tepsi Uzerinde kumas pecete veya dolly kullanmak zorunlu
degildir.
5. ( ) Tepsi her zaman sol el Gzerinde tasinir.
6. ( ) Ekmek ve salata tabaklari sag elle konuklarin masasina servis yapilir.
7. ( ) Buyuk boy tepsiler, iki elle dirsek hizasinda veya sol elle omuz hizasinda
tutularak tasinir.
8. ( ) ik servisi yapilacak tabak sonra, son servisi yapilacak yemek tabagi ilk
Once sol ele alinir.
9. ( ) Yemek ve igeceklerin servisine ev sahibi ile baslanir.
10. ( ) Konuklar arasinda bir ayricalik yoksa masanin etrafindan saat yonine
dogru hareket edilerek servis yapilr.
B) Asagidaki cimlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.
11. icecek servisinde; .................... gibi malzemeleri tagimak i¢in yuvarlak, oval ve
dikdortgen tepsiler kullanilir.
12. Konuga servis yapilacak yiyecek ve iceceklerin tasinmasinda kullanilan servis ara-
(o1 o = P denir
13. Uzerine tepsi koyulmadan énce.....................ccoeeeeein. Uzerinin bos olup olmadi-
g1 kontrol edilmelidir.
14. Sag elle kenarindan tutulan ........................ sol elin avug i¢i ve parmak uglari
arasina yerlegtirilerek tasinir.
15. Yemek ve igeceklerin servisinde konuklara éncelik taninir, ............................ en
sona birakilir.
16. Sol elde az yer kaplayan, rahat hareket etmeyi saglayan en yaygin toplama sekline
............................ denir
17. Bardaklar toplanirken bardagin igerisine ............................ konarak toplanmaz.
18. Bardaklar ve tabaklarin boslari ........................... tepsilerde toplanir.

o o o o = = = T — o — — — — — — ———— — — — — — — o = = = o o
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C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.
19. Asagidakilerden hangisi kiigiik boy tepsiler tasinirken dikkat edilecek noktalardan bi-
ridir?

A) Yuksek malzemeler viicuda yakin konur.

B) ik servis yapilacak igecekler tepsinin sol tarafina yerlestirilir.

C) igecek potlarinin agiz kismi tepsi digina bakacak sekilde konur.
D) Fincan ve potlarin saplari tepsinin sol tarafina dénik konur.

E) Malzemeler tepsi tizerine daginik yerlestirilir.

20. Asagidakilerden hangisi kaliteli bir isletmede kullanilan tepsi ¢esidi degildir?

A) Celik tepsiler
B) Selform tepsiler
C) Ahsap tepsiler
D) Cam tepsiler

E) Verzalit tepsiler

21. Asagidakilerden hangisi tabaklarin taginmasi sirasinda uyulmasi gereken kurallardan
biridir?
A) Corba tabaklari ve kaseler altliklari ile beraber tasinmaz.
B) Tabaklarin taginmasi sirasinda parmaklar yiyeceklerle temas etmemelidir.
C) Yemek tabaklari, konugun sol tarafindan servis yapilip sol tarafindan toplanir.
D) Tabagin amblemi konuga doniik konmaz.

E) Sicak yemek tabaklarini tasima sirasinda pegete kullaniimaz.
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22. Asagidakilerden hangisi tepsi segiminde dikkat edilmesi gereken 6zelliklerinden biri
degildir?
A) Kullanilacak tepsinin temizligi kontrol edilmelidir.

B) Selform ve ahsap malzemelerden yapilmis tepsiler lizerine sicak malzemeler konmama-
lidir.

C) icecek bardaklari ve fincanlar kiigiik tepsilerle servis yapllir.
D) Yemek tabaklari, potlar ve surahiler biylk tepsilerle servis yapilir.

E) Malzeme ¢esitliligi tepsi seciminde dnemli degildir.

23. Asagidakilerden hangisi tepsiye yiikleme yapilirken dikkat edilecek kurallardan biri de-
A) Agir ve uzun malzemeler tepsi ortasina yerlestirilir.
B) Tepsinin dengesini bozan uzun malzemeler yatay olarak tasinir.
C) Agir ve uzun malzemeler tepsi kenarina yerlestirilir.
D) igecek potlari ve sosluklarin adizlari tepsi igerisine bakacak sekilde konur.

E) Kisa sise ve malzemeler tepsinin dengesi korunarak tasinir.

24. Asagidakilerden hangisi servis takimlarinin tabaga konma seklinden konugun yemegi-
nin devam ettigi anlamini tagir?

A) Catal ve bigagin konugun yoniinde dik olarak tabakta birakiimasi
B) Catalin agzinin yukariya donuk, bigak ile paralel bir sekilde tabakta birakiimasi
C) Gatalin digleri arasina bigag yerlestirerek diiz bir sekilde tabakta birakmasi

D) Konugun, catal ve bigagi ters V seklinde veya arasi acik bir sekilde tabakta paralel birak-
masi

E) Corba kasiginin gorba k&sesinin i¢erisinde birakilmasi

o o o o = = = T — = = = = o o oz P
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5. Ogv;ev;me wBirivﬁi Bulasik Yikama ve Gop ﬁtm.

KONULAR

5.1. ELDE BULASIK YIKAMA
5.2. MAKINEDE BULASIK YIKAMA

5.3. GOPLERI ATMA

NELER OGRENECEKSINiz?
* Hijyen kurallarina ve islem sirasina gore elde bulasik
yikama

* Hijyen kurallarina ve islem sirasina gore makinede
bulasik yikama

* Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore ¢op atma

TEMEL KAVRAMLAR

hijyen, bulagik yilkama araglari, bulasik yikama ge-
recleri, bulasik makinesi, ¢op, ¢op kovasi




_______________________________________________________ HAZIRLIK -
’ CALISMALARI :

1. Evde aksam yemegi hazirliginda ve yemek sonrasinda ¢ikan bulasiklardan hangileri-
nin elde yikandigini distnlp sinifta 6gretmeniniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.

2. Evlerde kullanilan bulasik makinelerinin program 6zellikleri ve yikama asamalarinin
nasil oldugunu dustninuz. Dusuncelerinizi bir kdgida yazarak sinifta okuyunuz.

3. Yemek hazirligi yaparken evinizin mutfaginda olusan ¢opleri 6zelliklerine gére grup-
layarak bir kdgida yaziniz. Sinifta arkadaslariniza okuyunuz ve arkadaslarinizin sizin
yaptiginiz ¢dp gruplamasi hakkindaki yorumlarini dinleyiniz.

-
e m e e e e, ———————-

...................................................................................

5.1. ELDE BULASIK YIKAMA

Yemek hazirlarken veya yerken kullanilan her turla ara¢
dogal olarak kirlenir ve bulasik adini alir (Gorsel 5.1).
Olusan bulasiklari temizlemenin ve hijyen saglamanin
yolu da bunlari yikamaktan geger. Gegmiste oldugu gibi
glnimizde de bulasik yikamanin en ¢ok bilinen yonte-
mi elde yikamadir.

5.1.1. Bulasik Yikama ve Hijyen

Temizlik ve saghk anlamina gelen hijyen surekliligi te-

mel alir. Ozellikle bulasik yikamada kirlenmis araglarin Gorsel 5.1: Kirli bulasiklar
hijyenini saglamak dongusel bir olaydir. Yemek hazirla-
nir ve servis yapilir, mutfak ve servis araclari kirlenir ve
yikanip hijyenik hale getirilerek tekrar kullanima sunu-
lur. Bir aksam yemeginde bir misafirin kullandigi kasigin
baska bir aksam yemeginde farkli bir misafirin kullani-
mina sunulacagl géz 6nlne alinirsa bulasik yikamada
hijyenin énemi agik bir sekilde ortaya konmus olur. lyi
yilkanmayan bir bulasik, yiyecek ve icecek kalintilarini
icereceginden hastalik yapici mikroorganizmalarin go-
galmasina ve hazirlanan Urinlerin sagliksiz olmasina
neden olabilir. Bununla beraber hasta olan bir misafirin
bardagi iyi temizlenmeden tekrar kullanima sunulursa
hastaliklarin yayllmasina da zemin hazirlanmig olur
(Gorsel 5.2). Temizlik ve saglik kurallarina uygun yapilan bulasik yikama islemi yiyecek icecek
servisinin hijyen acisindan kalitesini de artiracaktir.

Gorsel 5.2: Bardak hijyeni

5.1.2. Bulasik Yikamada Kullanilan Araclar

Bulasiklari elde yikamak icin kirli bulasiklarin rahatlikla istiflenebilecegi biyuklikte eviyeli bir ¢a-
lisma tezgahi, yikanmis temiz bulasiklarin koyulabilecegi bir raf, siyirma firgasi, ¢dp kovasi, bula-
sik eldiveni, bulagik stingeri ve teli gereklidir. |
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Eviyeli Caligma Tezgéhi: Ev veya yiyecek icecek igletmelerinin mutfak boéliminde musluktan
akan suyu toplayarak pis su kanalina génderen tekne seklindeki araca eviye, eviyenin bulundugu
tezgaha ise eviyeli galisma tezgahi denir (Gorsel 5.3). Eviyeler paslanmaz celik gibi metal veya
seramik benzeri dogal tag malzemelerden Uretilebilir. lyi planlanmig bir mutfakta eyiveli calisma
tezgahi mutfak merkezinin tam ortasinda yer alir. Mutfakta eviyenin yerlestirildigi calisma tezgahi
kirli bulagiklarin rahatlikla koyulabilecedi buyUklikte olmalidir.

Gérsel 5.3: Eviyeli galisma tezgahi

Bulasik Kiiveti: Bardak, fincan, tabak, kése, g¢atal, bigak, kasik gibi kiigik pargalarin yikanma-
sI veya durulanmasi igin kullanilan uygun derinlik ve olgiide genellikle de plastikten yapilmis
kaplardir (Goérsel 5.4). Bulasik klveti eviyenin igine su doldurmak istenmediginde yikama igin
kullanilabilecegi gibi akan su altinda durulama yapmanin maliyetini azaltmak i¢in de kullanilabilir.
Bulasik kiveti sadece bulasik yikamaya 6zel olup sebze veya gamasir yikama vb. hicbir islem
icin kullanilmamalidir.

Bulasik Kurutma Rafi: Yikanan temiz bulasiklarin suyunun stzilmesi ve kurumasi igin dizildigi
tek veya c¢ok kath raflardir. Metal veya dayanikh plastik malzemeden Uretilebilir (Gorsel 5.5).

Gorsel 5.4: Plastik bulagik kiveti Gorsel 5.5: Cift katl bulagik kurutma rafi
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Bulasik Fir¢asi: Tabaklarda birakilan yemek artiklarini ¢dpe siyirmak veya tencere dibine ya-
pisan inatci kalintilari ¢ikarmak icin kullanilan ve genellikle plastikten yapilan firgalardir (Gorsel
5.6). Tel izgaraya yapisan kirleri gikarmak igin kullanilan metal firgalar da mevcuttur (Gérsel 5.7).

Gorsel 5.6: Plastik bulasik firgasi Goérsel 5.7: Metal bulasik firgasi

Cop Kovasi: Bulasiklarin icinde birakilan artiklari atmak igin kullanilan plastik, metal, kapakli,
pedalli gibi farkli 6zellikleri bulunan araglardir (Gorsel 5.8). Hijyen acisindan en guvenilir olani el
degmeden acilma imkani sunan pedalli ¢dp kovalaridir.

Bulasik Siingeri: Bulasiklari deterjanli su ile ovalayarak temizlemeye yarayan plastik malzeme-
den yapilmis 6zel dokulu yumusak bir aractir. Genellikle sari renkli ve inatci lekeleri gcikarmak igin
bir yizU yesil renkli, sert dokulu olan siingerin bu sekilde islevselligi artirlmaktadir (Goérsel 5.9).

w
1

iy AU
iTH

Gérsel 5.8: COp kovasi gesitleri

Gorsel 5.9: Bulasik stingeri

Bulasik Teli: Genellikle pisirme esnasinda metal tencerelerde ve firin tepsilerinde olusan yanik
izlerini temizlemek i¢in kullanilan metal veya sertlestiriimis plastikten yapilan araglardir (Gorsel

5.10).
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Gorsel 5.10: Metal bulagik teli

Bulasik teliyle temizlenen malzemenin gizilme riski bulundugundan dikkatli kullaniima-
sI ve gatal, bigak, kasik gibi misafire servis yapilan metal takimlar tzerinde kullanil-
mamasi gerekir.

Bulasik Eldiveni: Bulasik yikama esnasinda elleri sicak suyun ve bulagik deterjanin olumsuz
etkisinden koruyan su gegirmeyen plastik bir aractir (Gorsel 5.11).

Gorsel 5.11: Bulasik eldiveni

Bulasik Onliigii: Artiklar siyirma veya bulasigi yika-
ma esnasinda olusabilecek sigramalari ve islanmalari
onlemek igin kullanilan koruyucu bir 6nliktir (Gorsel
5.12). Sigrayan sivilari gegirmeyecek 6zellikte plastik
malzemeden yapilmis onlikler tercih edilmelidir.

Gérsel 5.12: Bulagik onlugi
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Boyundan ge¢meli ve diz kapaklarinin asagisina kadar uzanan onlik modelleri daha
fazla koruma saglar.

5.1.3. Bulasik Yikamada Kullanilan Geregler

Elde bulasik yikarken suyun yaninda cgesitli kimyasal temizleyiciler kullaniimaktadir. Kimyasal
temizleyicilerin 6zelliklerini bilmek ve bunlari ihtiyaca uygun olarak kullanmak bulasik yikamada
istenen sonuca ulasmayi kolaylastirir.

Su: Elde bulasik yikamada en ideal su sicakligi ortalama 45 °C’tur (Gorsel 5.13). Bulasik eldi-
veni kullanilarak ellerin bu sicaklik derecesine dayanabilmesi mimkuindir. Daha dusuk sicaklik
derecelerinde 6zellikle yagh veya kurumus kirlerin ¢ikmasi zor olabilecegi gibi hastalik yapici
mikroorganizmalarin bulagik Uzerinden uzaklastiriimasi da zordur.

Elde Yikama Deterjani: Petrol Urlnlerinden elde
edilen, su ile galkalandiginda ylUksek oranda ko-
puren toz, sivi, jel veya krem seklindeki sentetik
bir kimyasal temizlik gerecidir. Deterjan, kir soku-
cu anlamina gelir ve sabun digindaki temizleyi-
cilerin timU deterjan sinifina girer. Cesitli ylzey
aktif maddeler, organik ve inorganik kimyasal
maddeler karistirilarak deterjan Uretilir. Ylzey ak-
tif maddeler, kirleri bulunduklari ylizeyden koparip
tekrar ayni ylzey Uzerinde ¢dkmesini engelleye-
rek temizlik islemini saglayan kimyasallardir. Yi-
kama Uzerinde ayri ayri etkileri olan bu maddeler,
bir araya gelerek yuksek etkili bir temizlik saglar.
Elde bulasik yikama deterjani genellikle koyu kivamli akigkan bir sivi gérinimindedir (Gorsel
5.14).

Gorsel 5.13: Sicak su

Gorsel 5.14: Elde bulasik yikama deterjani
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Deterjanlarin cilt Gzerine zararl etkileri vardir. Deterjan deriyle temas ettiginde, derinin
yagini alarak kurumasina, ¢atlamasina ve hassas ciltlerde alerjiye neden olabilmekte-
dir. Bu yuzden bulasik eldiveni kullanmak énemlidir.

Kir ve Yag CGoziicii: Uzun slre beklemis, kuruyan kirlerin veya yanmis yaglarin bulasiklardan
uzaklastiriimasini kolaylastiran agir kimyasal ¢ézicu 6zelligindeki deterjan tirevi temizlik gereg-
leridir (Gorsel 5.15). Genellikle krem, kopuk veya sivi kivamda olan bu temizleyicilerin tahrig edici
ozelligi yiksek oldugundan deriye temas etmeyecek sekilde eldiven ile kullaniimasi dnemlidir.

Gorsel 5.15: KOpuk kivamdaki yag ¢ozlcu

Dezenfektan (Arindirici): Hastalik yapici mikroorganizmalarin yok edilmesini saglayan kimyasal
bir gerectir. Genellikle sivi seklindedir. Dezenfektan temizleme maddesi degildir. Temizleme igle-
mi sonunda kullanilan mikrop arindirici bir gerectir. Bulasiklari arindirmada halk arasinda camasir
suyu olarak bilinen klorlu agarticilar en yaygin kullanilan dezenfektan c¢esididir (Gorsel 5.16).
Camasir suyunun mikrop 6ldirme ve bulasiklardaki cay, kahve gibi lekeleri yok etme o6zelligi
yuksektir.

Goérsel 5.16: Camasir suyu
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Bulasiklari dezenfekte etmede kullanilan ¢gamasir suyunun iginde bulunan klor, sicak
veya Ilik suyun etkisiyle buharlasarak gozlerde yanma, solumada zorluk, bas agrisi
gibi olumsuz etkilere neden olabilecedi icin dikkatli kullaniimahdir.

5.1.4. Elde Bulasik Yikama Asamalari

Kirli bulasiklari elde yikama islemi yapilirken hazirlik, yikama, durulama, arindirma ve kurutma
asamalarinin sirasiyla uygulanmasi gerekir.

Hazirhk Agsamasi: Bulasik 6nligu ve eldiveni giyilerek yemek hazirlarken veya servis sonrasin-
da olugan bulasiklar tasinir ve kirlilik durumlarina gére gruplandirilir (Gérsel 5.17). Tabaklardaki
yenmeyen yemekler ve kemik, meyve kabugu, zeytin ¢cekirdegdi gibi kati artiklar ¢cope atilir (Gorsel
5.18). Bardak ve fincanlardaki igecek artiklari eviyeye dékullr. Tencere dibine veya firin tepsisinin
icine yapisan kaba kirler, bulasik fircasiyla ovulup ¢ikarilarak ¢épe atilir. Agiri derecede kurumus
kirler sicak su icinde bekletilebilir veya kir ¢ozticlyle ovulup akan su altina tutularak ¢ikarilabilir.
Daha inatgi olan yanik yag lekeleri ise yag ¢6zucu ile ovulabilir.

Gorsel 5.17: Bulasik gruplandirma

Gorsel 5.18: Kati atiklari ¢cope atma
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On Yikama Asamasi: Kaba kirlerinden temizlenen bulagiklar akan su altina tutularak (Gorsel
5.19) veya su dolu doldurulmus eviyeye, bulasik kiivetine konup ¢ikarilarak (Goérsel 5.20) 6n yika-
ma islemine alinir. On yikamanin amaci bulasiktaki kiri azaltarak deterjanli ana yilkama suyunun
temizleme 6zelligini uzatmaktir. On yikama isleminde akan su sicak da olabilir. Kiivete daldirma
yonteminde ise deterjanli veya deterjansiz sicak su kullanilabilir.

Gorsel 5.19: Akan su altinda 6n yikama Gorsel 5.20: Eviye icinde 6n yikama

Ana Yikama Asamasi: Sicakligi yaklasik 45°C veya elin dayanabilecegi sicaklikta olan su, yika-
manin yapilacagi eviyeye veya bulasik kivetine doldurulur. Suya uygun miktarda deterjan ilave
edilir ve karisgtirilarak deterjanh su hazirlanmis olur (Gorsel 5.21). Yikanacak her bulasik, bu suya
daldirilip bulagik siingeri ile ovulur (Gérsel 5.22).

Gorsel 5.21: Deterjanh su Gorsel 5.22: Elde bulasik yilkama

Her deterjanin konsantrasyonu ve temizleme glcu farkli olabileceginden deterjan ku-
tusu Uzerinde yazan yikama talimatina gére uygun miktarda deterjan kullaniniz.
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Durulama: Akan suyun altina tutularak (Gorsel 5.23) veya bulasik kiivetine koyulmus durulama
suyuna daldirilip ¢ikarilarak durulama islemi yapilir (Gorsel 5.24). Mimkiinse durulama suyunun
elin dayanabilecegi sicaklikta olmasi tercih edilmelidir. Kiivete daldirma yéntemiyle durulama ya-
pilacaksa biri 6n durulama, digeri de ana durulama olmak Uzere en az iki kiivete su doldurulmali,
durulama sulari kirlenmeye veya kdpurmeye baslayinca bu su dokulip temiz su ile degistiriime-
lidir.

Gorsel 5.23: Akan suda durulama Gérsel 5.24: Suya daldirarak durulama

Arindirma Asamasi: Temizlenen bulasiklardan hastalik yapici mikroorganizmalarin tamamen
uzaklastiriimasi bu asamada yaplilir. Dezenfeksiyon agsamasi olarak da isimlendirilir. Bulasik yika-
mada kullanilan deterjan ve sicak su, bulasiklardaki hastalik yapici mikroorganizma yikinU ye-
terli miktarda azalttigi icin her yikama isleminin sonunda arindirma asamasini uygulamaya gerek
yoktur. Arindirma yapilirken bulasiklar kaynar derecedeki sicak suda 1-2 dakika bekletilip ¢ikarilir
(Gorsel 5.25) veya camasir suyu ile seyreltiimis suda en az 20 dakika bekletilip tekrar durulama
yontemlerinden biri tercih edilebilir (Gorsel 5.26). Bulasiklardaki ¢cay ve kahve gibi inat¢i lekeler,
camasir sulu karisimda 3-4 saat bekletilerek yok edilebilir.

Gorsel 5.25: Kaynar derecedeki suyla arindirma Gérsel 5.26: Camasir suyuyla arindirma
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Arindirma igin 5 litre suya 50 ml (yaklasik yarim ¢ay bardagi) camasir suyu ilave edil-
melidir. Camasir suyu ile arindirma yapilirken sicak su kullanilmamali, bulasiklar bol
su ile tekrar durulanmali ve ortam ¢ok iyi havalandiriimalidir.

Kurulama Asamasi: Temiz bulasiklar bulasik rafina dizildikten sonra bunlarin stiziilmesini ve
hava akimi ile kurumasini beklemek hijyen agisindan dogru bir yéntemdir (Goérsel 5.27). Kurula-
ma bezleri defalarca islanip kurudugu igin mikroorganizma tUremesine neden olabilir. Kurutma igin
mutfakta yeterli alan yoksa kurulama bezi yerine kagit havlu kullanmak gerekir.

Gorsel 5.27: Bulasik kurutma

Bulasik sungeri ve firgasi gibi temizlik araglarinin da belirli araliklara seyreltiimis ¢a-
masir suyunda dezenfekte edilmesi ve dizenli araliklarla degistiriimesi gerekir.

Yerlestirme Asamasi: Bulasik ylkama isleminin
son asamasidir. Kuruyan bulasiklar 6zelliklerine ve
bayukltklerine gére dolaplardaki yerlerine yerlegtiril-
melidir (Gorsel 5.28). Bardak, tabak, kase gibi kligiik
araclar dolaplarin Ust raflarina, tencere, tepsi gibi bu-
yuk araglar dolaplarin alt raflarina, kasik, ¢atal, bigak
gibi metal takimlar cekmecelere yerlestiriimelidir.

Gorsel 5.28: Bulasik yerlestirme
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Ust liste konarak yerlestirilen tabak ve ka-
selerin ayni boyda olmasina ve tehlike ya-
ratmayacak ylUkseklikte dizilmesine dikkat
edilmelidir (Gorsel 5.29).

Gorsel 5.29: Dolaplara bulasik yerlestirme

5.1.5. Bulagiklarin Gruplandiriimasi

Bulasiklar, ylkamada daha iyi sonu¢ almak ve zamani verimli kullanmak icin kir diizeylerine gore
ayrilir. Bulasiklar yemek hazirlama sirecinde ve yemek servisi sonrasinda olmak Uzere iki farkli
asamada olusur ve kirlilik derecelerine gore gruplandirilir.

5.1.5.1. Yemek Hazirlamada Olusan Bulasiklar

Bu bulasiklar yemek hazirligi ve uretimi strecinde mutfakta olusan bulasiklardir. Az kirli, kirli ve
¢ok Kirli olarak gruplandirilir.

Az Kirliler: Pirinci yikayip sizmek i¢in kullanilan stzge¢, yumurta haglama tenceresi, sebzeleri
kesmek icin kullanilan bigcak ve tahta az kirli bulagiklara drnektir (Gorsel 5.30). Yag kullaniimadan
yapilan yemek hazirliklarinda olusan bulasiklar az kirli gurubunda yer alir.

Kirliler: Corba pisirmede kullanilan tencere ve kepge, mayonezli bir salatanin hazirlandidi kase,
haslanan mantilari tencereden almak igin kullanilan kevgir kirli bulagiklara érnektir (Gorsel 5.31).
Yag kullanilarak yapilan yemek hazirliklarinda olusan bulasiklar kirli gurubunda yer alir.

Gorsel 5.30: Az kirli sebze tahtasi ve bigagi Gorsel 5.31: Kirli gorba tenceresi ve kepgesi
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Cok Kirliler: Patates kizartma tavasi, kizaran patatesleri tavadan almak igin kullanilan kizartma
masasi, tavuk yemegi pisirilmis firin tepsisi ve iyi yaglanmadigi icin yapismis kek parcalarinin
oldugu kek kalibr ¢ok kirli bulagiklara érnektir. Asiri derecede yagl, yanmig, dibi tutmus veya
yiyecek pargalari yapismis bulasiklar ¢ok kirli gurubunda yer alir (Gérsel 5.32).

Gorsel 5.32: Cok kirli firin tepsisi

5.1.5.2. Yemek Servisinde Olusan Bulasiklar

Bu bulasiklar yemek servisi siirecinde yemek masasinda olusan bulasiklardir. Az kirli ve kirli ola-
rak gruplandirilir.

Az Kirliler: Mesrubat, su ve gay servisinde kullanilan bardak, kahve fincani, ekmek servisinde
kullanilan tabak az kirli bulagiklara érnektir (Gorsel 5.33). Servis sirasinda en az kirlenen ve te-
mizlenmesi en kolay olan bulagiklardir.

Kirliler: Yemek sirasinda kullanilan salata tabagi, yemek tabagi, catal, kasik ve bigak kirli bula-
siklara 6rnektir (Gorsel 5.34). Servis suresince en ¢ok kullanilan ve en ¢ok kirlenen bulagsiklardir.

Gérsel 5.33: Kirli cay bardaklar Gorsel 5.34: Kirli yemek tabagi, catali ve bigagi
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5.1.6. Bulasik Yikamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Elde bulasik yikanirken belirli kurallara dikkat etmek hem is kazalarini énler hem de zamanin
verimli kullanilip daha iyi sonug alinmasini saglar.

Bulasik yikamada dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

» Bulasik yikamada kullanilacak ara¢ gere¢ yikama isine baslanmadan mutlaka kontrol edil-
melidir. Yipranmis bir siinger, delik bir eldiven, sicak su vermeyen bozuk bir kombi veya
bulasiga yetmeyecek kadar az kalmig bir deterjan yikama isini aksatabilir (Gorsel 5.35).

» Bulasiklar kirlilik dizeyine gére gruplandiriimali ve yikamaya en az kirli olan bulagik grubun-
dan baslanmalidir. Bir menltde domates gorbasi, firinda tavuk but ve karisik meyve tabagi
yer aliyorsa basta meyve tabaklari sonra gorba tabaklari, en son da ana yemek tabagi yi-
kanmalidir.

 Bulasiklar yemek artiklarindan ve kaba kirlerinden mutlaka uzaklastiriimalidir (Gérsel 5.36).

Gorsel 5.35: Yipranmis bulasik stingeri Gorsel 5.36: Yemek artiklari

 Bulasiklar gruplandirilarak énce yemek hazirlamada sonra da serviste olusan bulasiklar yi-
kanmalidir. Bulasiklari 6zelliklerine goére gruplandirmadan daginik bir sekilde yikamaya ¢a-
lismak kirlimalara ve kazalara neden olabilir (Gorsel 5.37).

» Catlamis bardak, kenari kirllmis tabak gibi elde yikama aninda yaralanma riski olusturabile-
cek bulasiklar ¢ok iyi kontrol edilip asla yilkanmamali ve imha edilmelidir (Gorsel 5.38).

Gorsel 5.37: Daginik istiflenmis kirli bulagiklar Gorsel 5.38: Kenari kirik tabak
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Kurumus ya da yapismis kirler cesme suyunda veya 1lik suda bekletilerek yumusatiimalidir
(Gorsel 5.39). Bulasik kirlerinin yumusatiilmadan yikanmasi; emek ve zaman kaybi ile eko-
nomik kayba neden olur.

Ana yikama suyunun sicakhgdi en az 45°C olmalidir. Bunu tespit etme imkani yoksa suyun
elin dayanabilecegi kadar sicak olmasi da yeterlidir.

Ana yikama suyunun sicakhigini koruyabilmek i¢in suya surekli sicak su takviyesi yapilmali
veya metal bir bulasik kiiveti kullanilarak ocak ustiine koyulmali ve sicaklik dengesi sagla-
ninca ocaktan alinip yikama islemine devam edilmelidir.

Eviye veya bulasik kiiveti kullanilarak yapilan yikama ve durulama islemlerinde su kirlendik-
¢e mutlaka degistiriimelidir (Gérsel 5.40).

Gorsel 5.39: Deterjanl suyla bekletilen kirli tepsi Gorsel 5.40: Kirlenmemis yikama suyu

Bulasiklari mikroorganizmalardan arindirarak dezenfekte etme islemi, mutlaka durulama
asamasindan sonra yapiimalidir.

Dezenfeksiyon saglanmasi i¢in ana ylkama suyuna asla gamasir suyu konmamalidir. Deter-
janli sicak suya gamasir suyu ilave etmek, deterjanin kimyasini bozarak temizleme etkisini
azaltir ve buharlasan klor gazindan dolayi yikamayi yapan Kisi i¢in solunum sorunlarina ne-
den olabilir (Gorsel 5.41).

Gorsel 5.41: Klor gazindan etkilenen kadin
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* Camasir suyu ile yapilan arindirma isleminden sonra bulasiklar bol su ile gamasir suyu ko-
kusu gidene kadar durulanmalidir. lyi durulanmayan bulasiklarda gamagir suyu kalintisi olu-
sabilir ve bu kalintilar, bulasiklara temas eden yiyecek ve iceceklere gecerek insan saglina
zarar verebilir.

» Bulasiklari kurulamak igin kumas bez ve havlu gibi araglar asla kullaniimamalidir. Tam temiz-
lenmemis bir bulasik, bezle kurulandiginda mikroorganizmalar bu bezle silinen diger bulasik-
lara da gecebilir (Gorsel 5.42).

» Kurumasi tamamlanmis bulasiklar, i¢i temiz ve hijyenik olan kapakh bir dolaba veya ¢ekme-
ceye tozlanmayacak sekilde yerlestiriimelidir (Gorsel 5.43). Tozlanma riskini dnlemek igin
temiz bulasiklarin Uzerine kumas veya plastik 6rtu de serilebilir.

Goérsel 5.42: Kurulama beziyle dagilan mikroplar Gorsel 5.43: Kapakl dolapta saklanan bulasiklar

___________________________

$Ob 1. UYGULAMA FAALIYETI

............................
-

,'/ Uygulama Adi: Elde Bulasik Yikama
Uygulama Siiresi: 40 dakika
Arac Gereg: Eviyeli calisma tezgahi, bulasik kiveti, bulasik kurutma rafi, bulasik
firgasi, ¢Op kovasi, bulasik siingeri, bulasik teli, bulasik eldiveni, bulasik 6nligd, elin
dayanabilecegi sicakliktaki su, elde bulasik yikama deterjani, camasir suyu, kagit havlu,
kirlenmis bardaklar, kirlenmis tabaklar, kirlenmis metal servis takimlari.
Gorev: Bu uygulamada sizden bir yemek servisi sonrasinda atélyenizde olugsmus kirli
servis bulasiklarini elde yikamaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini takip
‘. ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak ¢alismanizi tamamlayiniz. / |

e ———————

-
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-: ISLEM BASAMAKLARI

............................
~

Elde bulasik yikamada ihtiyaciniz olacak arag gereci secip hazirlayiniz. ~
Bulasik 6nligunuza ve eldiveninizi giyiniz.

Bulasiklardaki kati artiklari ¢épe siyiriniz.

Bardak, fincan, surahi gibi servis araclarindaki sivi artiklari eviyeye dékunuz.

Az kirli, kirli ve ¢ok kirli seklinde bulasiklari gruplandiriniz.

Kaba kirleri alinan bulagiklarin 6n yikamasini yapiniz.

Bulasiklarin ana yikamasini yapiniz.

Bulasiklari durulayiniz.

. Camasir suyu kullanarak bulasiklari arindiriniz ve tekrar durulayiniz.

.‘ 10 Bulasiklari kurumasi |g|n bulaslk raflna diziniz veya kagit havlu ile kurulayiniz. k

Bulasik Yikama ve Gop Atimi

-
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=

_______________________________________________________________________________

___________________________

DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR :'

____________________________
-

1. Kigisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina goére hareket edi-
niz.

3. Bulasik yikamada kullanilan arag gereci eksiksiz olarak hazir ediniz.

4. Catlamis bardak, kenari kiriimis tabak gibi elde yikama aninda yaralanma riski olustu-
rabilecek bulagiklari ¢ok iyi kontrol ediniz ve bunlari asla yikamayiniz.

5. Gruplandirdiginiz bulasiklar ¢ok fazla Ust tiste koymadan dikkatlice diziniz.

6. Deterjan kutusu Uzerinde yazan yikama talimatina gére uygun miktarda deterjan kul-
laniniz.

7. Eviye veya bulasik kiveti kullanilarak yapilan yikama ve durulama islemlerinde kirlen-
dikge suyu mutlaka degistiriniz.

8. Ana yikama suyunun sicakligini en az 45-50°C’da veya elin dayanabilecegi i1sida tut-
maya calisiniz.

9. Camasir suyunu dikkatli tasiyiniz ve kutusu Uzerinde yazan yikama talimatina goére
uygun miktarda kullaniniz.

10. Ana yikama suyuna asla gamasgir suyu koymayiniz.

11. Camasir suyu ile arindirma islemi yaptiktan sonra bulasiklari, camasir suyu kokusu
gidinceye kadar bol su ile tekrar durulayiniz.

12. Bulasiklari kurulamak icin kumas bez ve havlu gibi araglari asla kullanmayiniz.

13. Kurumus temiz bulasiklar yerlestirmeden 6nce elinizi sabun ve suyla yikayip iyice "

. kurulayiniz. .

_______________________________________________________________________________

-

___________________________

' DEGERLENDIRME

............................
~

@ Buuygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda \‘t
\_ yer alan olgitlere gore yapilacaktir. /




______________________________________________________

- ELDE BULASIK YIKAMA ™
___________'\; UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU /1' __________
/Ogrencinin Adi ve Soyadt: Ogretmenin Adi ve Soyad:: \

Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:

Qarih: imza: /
Yonerge: Elde bulasik yikama uygulamasi tamamlandiginda agagida listelenen olcutlere
gOre ogrencinin ulastigi basari diizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta, (4)
iyi, (5) Cok iyi derecelerini gdz éniinde bulundurarak élgiitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLOUTLER euilevanloundegindosnd

[ Kigisel hijyen ve atolye temizlik kurallarina uydu. ][ ][ ][ ][ ][ ]
[ is saghgi ve giivenligi 6nlemlerine dikkat etti. ][ ][ ][ ][ ][ ]
Bulas!k yikamada kullanilan arag gereci eksiksiz olarak ha- H H H H ’
zZIr etti.

Bulasik yikama asamalarini gézeterek islem basamaklarina H H H H ’
uygun galigtl.

[ Dikkat edilmesi gereken hususlara 6zen gosterdi. ][ ][ ][ ][ ][ ]
[Verilen sureyi uygun kullandi. ][ ][ ][ ][ ][ ]
[ Situn Toplamlar ][ ][ ][ ][ ][ ]
[ Olgek Puani ][ ]

Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit icin en yiiksek
puan 5’tir. Tabloda toplam 6 dl¢it vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en yuksek puan
30'dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formdli uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari dlizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ...
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5.2. MAKINEDE BULASIK YIKAMA

Elektrik kesfedildikten sonra ¢ok sayida elektrikli cihaz icat edilmis, bu icatlardan birisi de bulasik
makinesi olmustur (Gorsel 5.44). Bulasik makineleri elde yikamaya gore daha az suyla daha ¢ok
bulasig! yikayan, durulayan, arindiran ve kurutan makinelerdir.

D rrr
\ A J

- -

Gorsel 5.44: Cesitli bulasik makineleri

5.2.1. Bulagik Makinesinin Calisma Asamalari

Bulasik makinesi; yilkama igini su biriktirme havzasi, pompa, i1sitma elemani, boru ve puskirtme
kollari olmak tzere bes temel pargcanin uyumlu ¢alismasiyla gergeklestirir (Gorsel 5.45).

Gorsel 5.45: Su biriktirme havzasi, boru ve puskirtme kollari

Makinenin ¢alisma tusuna basildigi anda su, bulasik makinesinin i¢ine girer ve makinenin i¢ kis-
minda su biriktirme havzasi adi verilen tabana dolar. Bu tabanda yer alan isitici eleman havza
doldugu an calisip suyu Isitmaya baslar. Pompa, boru yoluyla havzadaki isitiimis suyu dénme
Ozelligi olan puskurtme kollarina dogru gonderirken deterjani da bu suya karigtirir. Puskurtme
kollari saatte ortalama 145 km hizla deterjanli bu suyu bulasiklarin Gzerine puskurterek yikar ve
yine tabanda biriken kirli suyu boru yoluyla pompalayarak atik su tesisatina gonderir. Durulama
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islemini de ayni sekilde ama deterjansiz olarak yapar (Gorsel 5.46). Isitma elemanlariyla sicak
hava olusturarak kurutma igslemini de yapip bulasik yikama islemini tamamlar. Ev veya sanayi tipi
batin bulasik makinelerinin genel ¢calisma prensibi bu esasa dayanir.

Gorsel 5.46: Yikama yapan bulasik makinesi

Puskurtme kollarindan figkiran suyun hizi musluktan akan suyun yaklasik 50 katidir.

Yiyecek ve icecek artiklardan temizlenen bulasiklar makinede 6n yikama, ana yikama, ilk durula-
ma, son durulama ve kurutma asamalarindan sirayla gecirilerek yikanir.

On Yikama Asamasi: Artiklarindan temizlenen bulasiklar makineye yerlestirilir (Gorsel 5.47).
Makinedeki bulasiklara 6n yilkama asamasinda ortalama 45°C sicaklikta su puskurtilur. Tabak,
bardak, kasik, ¢catal ve bigcakta bulunan kolay kirlerin cogu bu asamada ¢ikar. Suyun sicak olma-
sinin nedeni yagh kirlerin cikmasini saglamaktir. Soguk su kirleri gikarmayacagi gibi asiri sicak
su kullanimi da kirlerin pismesine neden olur.

Gorsel 5.47: Kirli bulagiklari yerlestirme ‘
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Ana Yikama Asamasi: Makine caligtirimadan dnce deterjan gézine konan tablet, toz veya sivi
bicimdeki deterjan bu asamada devreye girer ve sicak suyun etkisiyle de bulasiklardaki kirler ta-
mamen yok edilir (Gorsel 5.48). Bu asamada suyun sicakligi 55-65 °C arasinda degisir. Yikama
sirasinda kullanilan sicak su, kirleri yumusgatir ve yaglarin erimesini saglar.

Gorsel 5.48: Deterjan ilave etme

Makineden ¢ikan bulasiklarin bazilari beklenen temizlikte degilse kullanilan deterjanin
tirdnd veya markasini degistirme ya da mevcut deterjanin miktarini artirma yollarina
gidilebilir.

Gorsel 5.49: Durulama asamasi
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Son Durulama Asamasi: Bulasiklarin ¢gabuk kurumasi ve kururken de su lekelerini 6nlemek
amaci ile parlatma isleminin uygulandigi asamadir. Son durulama suyuna karigan parlatma sivisi
su damlaciklarinin bulasiklara tutunmasini engelleyerek lekelenmeyi 6nler. Suyun sicakhigi bu
asamada 85°C civarinda olmalidir.

Gérsel 5.50: Son durulamasi yapilmis bulasiklar

Kurutma Asamasi: Son durulama asamasinda yuksek sicakliklara ulasan suyun tahliyesinden
sonra geriye kalan yogun sicak hava araciligi ile bulasiklar kurur. Bazi makinelerde kurutmayi ko-
laylastirmak igin sicak hava Ufleyen fanlar da mevcuttur. Yikama islemi bittiginde makine hemen
acllacaksa olugan yodun buhara dikkat edilmelidir (Gorsel 5.51).

Gorsel 5.51: Kurutma sonrasi olusan yogun buhar

5.2.2. Bulasik Yikamada Kullanilan Makineler

GunUmuzde pek cok farkh tirde bulasik makinesi olsa da genelde ev tipi ve endustriyel olmak
Uzere iki ayri grup bulasik makinesi vardir.
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Ev Tipi Bulasik Makineleri: Ev tipi elektrikle ¢alisan ve genellikle mutfak tezgahlarinin altina
sigacak ebatlarda tasarlanan, 6nden kapakli, strgult iki rafi ve segmeli yikama programi olan bu-
lasik makineleridir (Gorsel 5.52). Metalik, siyah gibi renkleri olsa da piyasada en ¢ok bulunan be-
yaz renkli bulasik makineleridir. Mutfak tezgahi Ustiine konan mini bulagik makineleri oldugu gibi
mutfak dolabinin igine gdmilerek sabitlenen ankastre bulasik makineleri de vardir (Gorsel 5.53).

Gorsel 5.52: Ev tipi bulasik makinesi Gorsel 5.53: Ev tipi ankastre bulasik makinesi

Ev tipi bulagik makinelerinin deterjan, parlatici ve tuz koymak igin (i¢ farkli g6zt mevcuttur. Deter-
jan ve parlatici gz makinenin kapaginda (Gorsel 5.54), tuz g6zu ise makinenin i¢ tabaninda yer
alir. Kirli bulasiklar sepete yerlestirilir, deterjan konur, 6n kapak kapatilir. Program digmesi ayar-
landiktan sonra makinenin galistirma diigmesine basilip calismasi saglanir (Gorsel 5.55). Makine
yeterli miktarda suyu alip istenen dereceye kadar isitir. Bu su ile karisan deterjan kirli bulasiklari
yikar, kirli su bosaltilir, tekrar temiz su alinip durulama yapilir. g tabanda yer alan isitici rezistans
tarafindan Uretilen sicak hava ile kurutma yapilip islem tamamlanir.

Gorsel 5.54: Deterjan ve parlatici gézu Gorsel 5.55: Program digmeleri
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Secilecek yikama programi bulagigin miktarina ve kirlilik dizeyine gére degisir. Orta
diizeyde kirli olan tam dolu bulasik makinesinin yikama suresi ortalama 2-3 saattir.
Bazi makinelerde az kirliler icin 30 dakikada hizli yikama yapan programlar da mev-
cuttur.

Endistriyel Bulagik Makineleri: Sanayi bulagik makinesi, profesyonel bulagik makinesi, ticari
bulasik makinesi gibi birgok farkli isimle de ifade edilen endustriyel bulasik makineleri; 6zel tek-
nolojileri ve Ustln performanslari ile dakikalar i¢erisinde ¢ok sayida kirli bulasigi yikayacak kapa-
siteye sahiptir. Endustriyel bulasik makinelerinin en temel 6zelligi minimum su ve eneriji tiketimi
ile maksimum hijyen saglamasidir (Gorsel 5.56).

Gorsel 5.56: Endustriyel bulasik makinesi

Yemek sektoriine sunulan gida trtinlerinin gesit bakimindan zenginlesmesi ve artan is yogunlugu
ile birlikte olusan bulasiklarin hizlica yikanma ihtiyaci endUstriyel bulagsik makinelerinin kullani-
mini yayginlastirmistir. Yemek Ureten firmalar, kurum yemekhaneleri, otel, restoran, kafe, pas-
tane gibi isletmeler; fazla sayidaki bulasigi su, iscilik ve enerjiden tasarruf edip zamani verimli
kullanmay1 ve hijyeni en Ust diizeyde sadlamayi hedefledikleri icin endlstriyel bulasik makinesini
kullanmay tercih eder (Gérsel 5.57).

Gorsel 5.57: Yiyecek icecek isletmelerinin bulagikhanesi
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Endustriyel bulasik makineleri, elektrige takili oldugu sirece suyunu alip 1sitarak ve deterjan de-
posundan ihtiyaci kadar deterjani otomatik olarak pompalayarak ¢alismaya hazir konumda bek-
ler. Bu, endustriyel bulasik makinelerini ev tipi bulagik makinelerinden ayiran en énemli 6zelliktir.
Bulasik makinesinin baslatma tusuna basiimasi ile birlikte motor suyu pompalar ve puskirtme
kollarindan ¢ikan tazyikli sicak ve deterjanli su bulasiklarin ylzeylerini temizler. Yikama asamasi
bittiginde icerisinde parlatici olan kaynama derecesine yakin su, ayri bir puskirtme koluyla fig-
kirtilarak durulama islemi yapilir (Gérsel 5.58). Daha sonra bulasiklar sicak sudan geriye kalan
yogun sicak havayla veya sicak hava Ufleyen bir fanla hizlica kurutularak yikama islemi bitirilmis
olur.

Gorsel 5.58: Makinenin alt ve Ust pUskuirtme kollari

En yaygin kullanilan endustriyel bulasik makinesi tirleri Ustten kapatilan giyotin tip (Gorsel 5.59)
ve hareketli bir tasima bandina sahip olan konveyor tip bulasik makineleridir (Gorsel 5.60). Bar-
dak yikama makinesi gibi sadece bardak ve fincanlari yikamak igin kullanilan endustriyel bulasik
makineleri de vardir (Gorsel 5.61).

Gérsel 5.59: Giyotin tip Gorsel 5.60: Konveyor tip Gorsel 5.61: Bardak yikama makinesi

5.2.3. Bulasik Makinesinde Kullanilan Geregler ve Ozellikleri
Bulasik makinelerinde kullanilan temel gerecler deterjan, tuz ve parlaticidir.

Deterjan: Elde bulasik yikama deterjanina gére képurme 6zelligi ¢cok daha azdir. Bunun nedeni
makine i¢inde ¢ok hizli ptskiren su ile birlikte yogun bir kdpUk olusumunun dnline gegmektir.
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Makine iginde yogun kdpuk olusturan bir deterjan, durulama asamalarini olumsuz etkileyip ma-
kineye zarar verebilecegi icin bulagik makineleri icin tercih edilmez. Deterjan; toz, tablet veya jel
biciminde olabilir (Gorsel 5.62). Endustriyel bulasik makinesi deterjanlari ev tipi bulasik makinesi
deterjanlarina gére daha etkilidir ve ylksek yogunluklu sivi sekildedir (Gorsel 5.63). Suyun sert-
ligini giderici, yag ve kir ¢dzlcu, metal, cam ytzeyleri koruyucu kimyasal maddeler ve organik
maddeleri pargalayan enzimler eklenerek bulasik makinesi deterjaninin islevselligi artirilabilmek-
tedir.

Gorsel 5.62: Ev tipi toz deterjan Goérsel 5.63: Endustriyel tip sivi deterjan

Tuz: Bulasik makinesi tuzu, iri taneli kaya tuzu olarak bilinir. Tuzun iri taneli olmasi erime stre-
cinin yavas ve etkin olmasini saglar. Bulasik makinesi tuzu, masa ve deniz tuzuna goére oldukga
farklidir. Bulasik makinesi tuzu Uretilirken igerisinde bulunan demir ve karbonatlardan arindirilir
ve o sekilde piyasaya sunulur. Demir ve karbonatlardan arindirilan bulasik makinesi tuzu; suyun
sertligini azaltir, kire¢ ve tortu birikimini en aza indirir (Gorsel 5.64).

Gorsel 5.64: Bulasik makinesi tuzu

Bulagik makinesi igin olmazsa olmaz bir yere sahip olan tuzun iglevleri sunlardir:
 Suyu kiregten arindirarak, deterjandan alinan etkiyi ylkseltip bulasiklari daha iyi temizler.

» Sert suyu yumusatarak bulasiklarin gizilmesini 6nler.
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« Kireg izini ve su lekeleri engelleyerek bulasiklarin daha parlak olmasina katki saglar.

Bulasik Parlatma Sivisi: igerdigi kimyasal maddeler sayesinde suyun yodunlugunu azaltir ve
bu sayede su damlaciklari bulasiklar Uzerinde tutunamaz. Boylelikle bulasiklarin Gzerinde su
lekesi olusmadan daha hizli kurumasi saglanir. Bu sivi, deterjan goziinde bulunan 6zel bir bo-
[ime dokultp kapak kapatilir ve son durulama suyuna ayarlanan miktarda karisir (Gorsel 5.65).
Bulasik parlatma sivisi, kdpuk kesici etkisiyle bulasiklarin en iyi sekilde durulanmasina da katkida
bulunur.

Goérsel 5.65: Bulasik parlatma sivisi

Bulasik parlatma sivisi olarak kimyasal Grlnler kullanmak yerine temizlik sirkesi olarak
bilinen beyaz sirke de makinede ayni islevi gorur.

5.2.4. Bulasik Makinesinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Hususlar

Su ve elektrik tiketimi en dlisiik olan modelin secilmesi ve bulasik makinesinin dogru kullanimi,
kaynaklarin gereksiz harcanmamasi i¢in buyik énem tasir. Bu agidan bulasik makinesi kullanilir-
ken su hususlara dikkat etmek gerekir:

* Bulasik makinesini satin alinirken enerji
performans etiketine bakilmali, enerji ve su
kullanim miktari g6z 6éniinde bulundurularak
en verimli olan A sinifi Urinler tercih edilme-
lidir (Gorsel 5.66).

Gérsel 5.66: Enerji verimlilik siniflamasi
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Enerji verimlilik siniflamasinda alfabe yukaridan asagiya ilerledikge makinenin kullan-
did1 elektrik enerjisi artmakta ve enerji verimi azalmaktadir.

» Bulasiklari makineye yerlestirmeden 6nce bulasiklarda bulunan kaba atiklar mutlaka temiz-
lenmelidir.

» Bulasik makinesi kapasitesini asmayacak sekilde uygun dolulukta ve uygun deterjan c¢esidi
ile galistinimahdir (Gorsel 5.67).

* Program secimi yapilirken kullanim kilavuzundaki bilgiler dikkate alinmalidir. Cok kirli bula-
siklar icin 6n yikama programi, az miktardaki bulasiklar igin ekonomi programi tercih edilme-
lidir (Gorsel 5.68).

Goérsel 5.67: Yanlis deterjan segimi Gorsel 5.68: Dogru program segimi

 Bulasiklar makineye dogru bir sekilde yerlestiriimelidir (Gorsel 5.69). Boylelikle makine hem
yikama ve kurutma performansi agisindan en iyi sekilde kullaniimis hem de is glivenligi sag-
lanmis olur.

Gorsel 5.69: Dogru yerlestirilmis bulagiklar
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5.2.5. Bulagik Makinesinin Bakimi

Bulasik makinesinin bulasiklari temizleme isini en iyi sekilde yapabilmesi icin dizenli araliklarla
makinenin temizlenip bakiminin yapilmasi gerekir. Bulasiklardan ¢ikan kirler ve sudaki kire¢ za-
manla bulasik makinesinin su fiskirtma Unitelerini tikayabilir veya makinenin icine yapisarak hos
olmayan bir gérinim ve kokuya sebep olabilir. Bu nedenle her yikama islemi bitiminde bulasiklar
makineden bosaltildiktan sonra makinenin i¢i ve kapak kismindaki lastikleri kontrol edilmeli ve kirli
olan kisimlar varsa mutlaka temizlenmelidir (Gorsel 5.70). Bakimi yapilmis temiz bir makinede yi-
kanan bulasiklar hem gdrsel olarak hem de hijyen agisindan daha givenilir sonuglar saglayacagi
gibi bulagik makinesinin kullanim émri de uzamis olur.

Gorsel 5.70: Bulasik makinesinin temizlenmesi

Bulasik makinesinin bakimini yaparken takip edilmesi gereken agamalar sunlardir:

* Yarim kova suyun igine iki cay bardagi sirke ve bir tatl kasigi karbonat konarak temizleme
suyu hazirlanir. Deterjanh su, makinede deterjan kalintisi birakabilir ve bu kalinti makine ¢a-
lisirken asiri kdplrmeye sebep olabilir. Bu nedenle makine temizliginde sirkeli su ve karbonat
en guvenilir temizlik gerecleridir (Gorsel 5.71).

* Makinedeki temizlenmis bulasiklardan sonra makine igindeki strguld alt bulasik rafi ve ¢atal,
kasik, bicak sepeti ¢ikarilir (Gorsel 5.72).

Gérsel 5.71: Sirke ve karbonat Gérsel 5.72: Siirgulu alt bulasik rafi ve sepeti
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* Makinenin su figkirtan ve dénen kollarinin temiz olup olmadidi kontrol edilir (Gérsel 5.73). Bir
kirdan yardimiyla su ¢ikis deliklerinin tikali olup olmadigina bakilir. Tikanma varsa bu delik-
lerdeki kir veya kirec artiklari kirdan yardimiyla ¢ikarilir ve hazirlanan su ile guzelce silinir.

Goérsel 5.73: Su fiskirtan kollarin kontroli

» Bulasik makinesinin i¢ tabani ve kapak i¢i kontrol edilir. Kirin en ¢ok birikebilecegi bdlge bura-
sidir. Tabandaki stizgegten gegcemeyen buyik parcall yiyecek artiklari burada birikebilecegi
icin filtre yerinden gikarilarak kontrol edilir (Gérsel 5.74). Oncelikle bu gibi blyiik parga kirler,
elle veya firca yardimiyla alinmali, daha sonra silme iglemine gecilmelidir. Kapagin kenarin-
da bulunan lastikler kiri en ¢ok tutan kisimlardir. Lastikler Gzerindeki kaba kirler bulagik sun-
geri ile alinmali, sonra da lastiklerin Uzerine denk gelen kapak i¢ ylzeyi temizleme suyuyla
silinmelidir (Gorsel 5.75).

Gorsel 5.74: Filtrenin kontrolu Gorsel 5.75: Lastik ve kapagdin temizlenmesi

 Surgulu raflar ile gatal, kasik ve bigaklarin kondugu sepet kontrol edilmelidir (Gorsel 5.76).
Sepetin deliklerine yiyecek pargalari yapisabilir. Bdyle bir durum varsa sepet ters gevrilerek
akan suyun altina tutulup bu artiklardan temizlenir, sonra da bulasik deterjani ve slinger yar-
dimiyla temizlenip su ile durulanir. Siirgili raflar da temizleme suyu ile silinir. Temizlenmis
surgulu raflar ve sepet makineye yerlestirilir.
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Gorsel 5.76: Raflarin ve sepetin kontrolu

» Son asama bulasik makinesinin dis temizliginin yapilmasidir. Makine kapaginin dis yizeyine
yapismis kirler varsa deterjanl bir bez ile silinip 1slak bagka bir bezle durulanmali ve en son
temiz bir bez ile kurulanmalidir (Gérsel 5.77).

Gorsel 5.77: Kapak dig ylzeyinin silinmesi
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{Or 2. UYGULAMA FAALIYETI B

____________________________
-

~

Uygulama Adi: Makinede Bulasik Yikama

Uygulama Siiresi: 80 dakika

Arag Gereg: Ev tipi bulasik makinesi, bulasik firgasi, ¢dp kovasi, bulasik énlagu, bulasik
eldiveni, bulasik makinesi deterjani, bulasik makinesi tuzu, bulasik parlatma sivisi, kir-
lenmis bardaklar, kirlenmis tabaklar, kirlenmis metal servis takimlari.

Gorev: Bu uygulamada sizden bir yemek servisi sonrasinda atélyenizde olusmus kirli
bulasiklari bulasik makinesinde yikamaniz istenmektedir. Asagidaki islem basamaklarini
takip ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak ¢alismanizi tamamlayiniz. 1

B i T

_______________________________________________________________________________

4

\

Makinede bulasik yikamada ihtiyaciniz olacak ara¢ gereci secip hazirlayiniz.
Bulasik 6nligunuza ve eldiveninizi giyiniz.
Bulasiklardaki kati artiklari ¢ope siyiriniz.
Bardak, fincan, surahi gibi servis araclarindaki sivi artiklari eviyeye dékunuz.
Kaba kirleri alinan bulasiklari makineye dizgun bir sekilde yerlestiriniz.
Uygun c¢esit ve miktardaki deterjani makine kapagindaki géze koyup kapatiniz.
Parlatici ve tuz gostergelerini kontrol edip eksiklik varsa tamamlayiniz.
Bulasiklarin miktarina ve kirlilik derecesine goére uygun programi segerek makineyi ¢a-
listiriniz.

9. Makinenin galismasi bittiginde kapagini acip olusan buharin ¢ikmasini saglayiniz.
PY 10. Makine igindeki temiz bulasiklari hijyenik bir sekilde mutfak dolaplarina yerlestiriniz.

NG REON =

_______________________________________________________________________________
___________________________

DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR :'

____________________________
-

Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

~
~
-—

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina goére hareket edi-
niz.

3. Bulasik yikamada kullanilan arag¢ gereci eksiksiz olarak hazir ediniz.

4. Catlamig bardak, kenari kirilmis tabak gibi elinize ve makineye zarar verebilecek bula-
siklari ¢ok iyi kontrol ediniz ve bunlari asla makineye koymayiniz.

5. Kirli bulasiklari 6zelliklerine gére makinenin alt veya Ust rafina yerlestiriniz. Bardak, fin-
can takimi ve gorba kasesi gibi kliglik pargalari Ust rafa; yemek tabagi ve tencere gibi
. baylk parcalari alt rafa yerlestiriniz. L \
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____________________________

~

6. Catal, bicak, kasik gibi metal takimlari alt rafta yer alan tasinir sepetin igine diziniz.
Givenlik agisindan bigak, ¢atal gibi bulasiklarin keskin uglarini sepetin igine dogru
bakacak sekilde diziniz.

7. Yanik yagl tepsi veya dibi tutmus tenceredeki makinenin gikaramayacagi zor lekelere
on iglem uyguladiktan sonra bunlari makineye atiniz veya elde yikayiniz.

8. Plastik ve tahtadan yapilmis bulasiklari makineye atmayiniz. Bu UrlGnler makinede za-
rar gorebilir.

9. Deterjan kutusu Uzerinde yazan yikama talimatina gére uygun miktarda deterjan kul-
laniniz.

10. Bulasik makinesinin icine camasir suyu koyarak asla yilkama yapmayiniz.

11. Makineye uygun programi segip calistirdiktan sonra makinenin basindan hemen ay-
rilmayiniz. Su alimi ve pervanelerin su figskirtma sesini dinleyiniz. Makinenin ariza ver-
meden calistigina emin olunuz.

12. Yikama isi bittikten sonra makinenin kapagini agtiginizda ¢ikacak yogun buhardan yiiz
ve vicudunuzu koruyunuz.

13. Makinenin kapagini agtiktan sonra bir sure bekleyip bulasiklarin isisinin digmesine
izin veriniz.
14. Temiz bulasiklari makineden ¢ikarmadan 6nce elinizi sabun ve suyla yikayip iyice ku-

rulayiniz.

15. Kurumus bulasiklari kontrol ederek makineden cikariniz. lyi yikanmamis ve lekeli par-
calar varsa ayirip tekrar makineye atiniz veya bunlari elde yikayiniz.

16. Temiz bulasiklari mutfak dolap ve ¢ekmecelerine kazaya neden olmayacak sekilde
kullanim amaclarina uygun olarak diziniz.

P e e e  — — — — — —— ——————————

’
' DEGERLENDIRME
® Buuygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda \‘i
\_ yer alan Glgitlere gore yapilacaktir. /

_______________________________________________________________________________
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- MAKINEDE BULASIK YIKAMA ™
ST N UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ST
/Ogrencinin Adi ve Soyadt: Ogretmenin Adi ve Soyad:: \
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Qarih: imza: /
Ydénerge: Makinede bulasik yikama uygulamasi tamamlandiginda asagida listelenen dlgut-
lere gore 6grencinin ulastigi basari dizeyini belirlemek icin (1) Cok zayif, (2) Zayif, (3) Orta,
(4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini g6z éniinde bulundurarak 6élgitleri “X” isareti ile isaretleyiniz.

OLOUTLER euilevanloundegindosnd

[ Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu. ][

[ is saghgi ve giivenligi 6nlemlerine dikkat etti. ][

Makinede bulasik yikamada kullanilan arag¢ gereci eksiksiz ’
olarak hazir etti.

Makinede bulasik yikama asamalarini gézeterek islem ba-
samaklarina uygun calisti.

)
)
N
|
)
[
[

)
|
|
|
|
|
|
|

[ Dikkat edilmesi gereken hususlara 6zen gosterdi. ][
[Verilen sureyi uygun kullandi. ][
[ Siitun Toplamlari ][
[ Olgek Puani ][

Olgek puanini 100’liik sisteme doniistiirme islemi: Tabloda her 6lgiit icin en yliksek
puan 5’tir. Tabloda toplam 6 o6lcit vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
30°dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formili uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sari duzeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili Snceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili NOtlar: ... i




B -5 O ol

éulaSnk Yikama ve Gop Aitimi
5.3. COPLERi ATMA

Mutfakta yemek hazirlama esnasinda ve yemek servisi sonrasinda ortaya ¢ikan her turli kati
veya sivi atik mutfak ¢opii olarak tanimlanir (Gérsel 5.78). Coplerin uygun sekilde toplanmasi
ve ortamdan uzaklastiriimasi besin hijyeni agisindan buyuk énem tasir. Uygun sekilde toplanma-
yan, uzun sure bekletilen ¢opler, kdtu koku ve hastalik yapici mikroorganizmalara neden olabilir.
Bekletilen ¢opler; fare, karasinek gibi kemirgen ve hasereleri kendine cekmeye baslar. Bu neden-
lerden dolayl mutfakta ve serviste olusan ¢opler hijyen kurallarina gore toplanip en kisa siirede
ortamdan uzaklastiriimahdir.

Goérsel 5.78: Mutfak ¢opleri

5.3.1. Cop Toplamada Kullanilan Arag¢ Gereg

Cop toplamada kullanilan arag gereg; ¢cop poseti, ¢cop kovasi, ¢dp arabasi, firga, sipurge, kirek,
maske ve eldiven olarak siralanabilir.

Cop Poseti: Her tirli mutfak atiginin hijyenik bir sekilde biriktiriimesi ve taginabilmesi igin gesitli
ebatlarda uretilen plastik posetlerdir (Gorsel 5.79).

Gorsel 5.79: COp poseti
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Cop Kovasi: Genellikle agiz kismi tabanina gére daha genis olan silindir, kare, dikdortgen sekil-
deki metal veya plastik kovalardir (Goérsel 5.80). Tasima ve temizleme kolayligi agisindan genel-
likle koku emmeyen Kaliteli plastikten yapilmig kapakh ve pedalli kovalar tercih edilir.

- —

Gorsel 5.80: COp kovasi cesitleri

Cop Arabasi: Mutfakta veya servis alaninda bulunan ¢op kovalarini tagiyarak bosaltim noktasina
gotirmeye yarayan tekerlekli ve metal arabalardir (Gorsel 5.81). Bu arabalar 6zellikle buytk ve
agir ¢op kovalarinin hizl bir sekilde taginmasini kolaylastirdigi icin zamani verimli kullanmayi da
saglar.

Gérsel 5.81: COp arabasi

Firca, Siipiirge ve Kiirek: Mutfakta veya servis
alaninda yere disen ¢opleri stpurip toplamak igin
kullanilan ve genellikle plastikten yapilan araclardir
(Gorsel 5.82).

Gorsel 5.82: Firga, slipurge ve kirek
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Maske ve Eldiven: Copleri toplarken, ¢ép kova-

larini tagirken ve bosaltirken kullaniimasi gereken

kisisel hijyen geregleridir (Gorsel 5.83). Maske

takmak ve eldiven kullanmak ¢oplerden gelebile-

cek hastaligin bulagsma riskini 6énlemek icin etkili

bir yontemidir.

5.3.2. Goplerin Gruplandiriimasi

Mutfak ve servis alaninda olusan c¢opler fiziksel
Ozellikleri ve etkileri agisindan iki temel gruba ay-
rilir.

Gorsel 5.83: Maske ve eldiven

5.3.2.1. Fiziksel Ozelliklerine Gére Gépler
Fiziksel 6zellikleri agisindan ¢opler kati ve sivi olarak iki gruba ayrilir.

Kati Copler: Mutfakta ve servis alaninda en yaygin olusan fiziksel ¢op turudir. Kati ¢opler genel
olarak yemek hazirlama ve yemek yeme sirasinda olusur. Sebze veya meyve kabuklari, ¢cekirdek-
ler, kemikler, ekmek ve yemek artiklari organik ¢ép olarak da tanimlanir (Goérsel 5.84). Ambalaj
paketleri ve plastik torbalar, cam veya plastik siseler, kavanozlar, karton veya teneke kutular da
bu grupta yer alir. Kagit, cam, teneke, plastik gibi kati ¢opler ekonomik agidan geri dontsimi
faydali olan ¢opler olarak tanimlanmaktadir.

Gérsel 5.84: Organik ¢op

Tekrar donusime 6zel ¢op kovalarinin mutfakta yer almasi kagit, plastik, teneke ve
cam atiklarin ayristirilmasi agisindan blyuk kolaylik saglar.
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Sivi Gopler: Fiziksel yapilari geredi akiskanhk 6zelligi gosteren ¢oplerdir. Genellikle kizartma
islemi sonrasinda olusan bitkisel yanik yaglar, makarna, manti gibi yemeklerin haslanmasi si-
rasinda olusan sular, corba, mama gibi sivi yemekler, servis sirasinda icilmeyip yarim birakilan
veya son kullanma tarihi gecgen i¢cecekler bu grupta yer alir (Gorsel 5.85).

Gorsel 5.85: Sivi ¢opler

Kizartma yapmada kullanilan bitkisel atik yag-
lar, sabun, deterjan gibi kimyasal Urinlerde;
enerji sanayinde ise biyodizel denilen yakitin
yapiminda kullanildigi i¢in geri donisime uy-
gun bir sivi ¢optir (Goérsel 5.86).

Gorsel 5.86: Bitkisel atik yag

5.3.2.2. Etkilerine Gore Copler

Dogaya ve insan sagligina etkileri bakimindan ¢op-
ler zararli ve zararsiz olarak iki gruba ayrilir.

Zararh Copler: Zararl ¢opler insan sagligina ve

dogaya olan olumsuz etkileri yoninden ele alinir.

Plastik siseler, metal kutular, yanik bitkisel yaglar

bu grupta yer alir. Bu ¢opler dogaya birakildiginda

mikro parcacik denen ¢ok kiglk yapilara ayrisarak

sulara karismakta ve canli yagamini tehdit etmekte-

dir (Gorsel 5.87). Bu tur ¢oplerin ayristirilarak top-

lanmasi, 6zel islemlerden gegiriimesi ve geri donu- Gorsel 5.87: Zararli gopler
sume alinmasi doga ve insan sagliginin korunmasi

acisindan oldukga énemlidir.
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Zararsiz Gopler: Bu grupta yer alan ¢opler dogaya herhangi bir zarar vermeyen ve dogada ko-
laylikla ¢ézinebilen maddelerdir. Yemek hazirlama ve yeme esnasinda olusan her turlu bitkisel
veya hayvansal artik, ham maddesi aga¢ olan karton kutular ve kagit torbalar bu grupta yer alir
(Gorsel 5.88). Ayrica cam siseler ve kavanozlar da toprak esaslh maddeler oldugu igin zararsiz
¢op grubundadir. Dogaya bir zarari olmasa bile karton, kagit, cam gibi ¢épler dogaya birakiimak
yerine geri dondsime alinarak ekonomik fayda saglanmalidir.

Gorsel 5.88: Zararsiz ¢Opler

Toplanan bir ton kagit atik geri donutstaraldi-
gunde dogada on yedi agac¢ kesilmekten kurta-
rilmaktadir (Gorsel 5.89).

Gorsel 5.89: Geri donlisiim igin toplanmis
kagit atiklar

5.3.3. Cop Toplama Yontemleri

Yemek hazirlama ve servisi esnasinda olusan ¢opler; ¢op kovasi, ¢cop 6gutme makinesi veya ¢op
bacasi olmak lizere (g farkli ydntemle toplanip ortamdan uzaklastirilabilir.
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Cop Kovasi Yontemi: En yaygin ¢op toplama ydntemi ¢dplerin bir kovada toplanmasidir. Cop
kovasi yontemi kullanilirken hijyen agisindan uygun buyukltkteki bir ¢op posetinin ¢op kovasina
gegcirilmesi gerekir (Gorsel 5.90). Cop poseti kullanmak, kati veya sivi atiklarin ¢op kovasina dog-
rudan temas etmesini engelleyerek kovanin daha uzun stre temiz kalmasini saglar ve ¢éplerin
atilmasini kolaylastirir.

Gorsel 5.90: Poset gecirilmis ¢Op kovasi

Kullanilacak ¢Op poseti kovaya uygun 06lcu-
lerde olmaldir (Gérsel 5.91). Kovaya uygun
olmayan, kliglk ebath poset kovanin igini ta-
mamen 6rtmediginden kovayi kirletir ve kova-
nin alacagi ¢op miktarini azaltir. Blylk ebatli
poset ise ¢cdp poseti israfina neden olur.

Gérsel 5.91: COp kovasina uygun poset segimi

Cop kovalar mutfakta ve servis alaninda ¢op olusma ihtimali yiksek olan noktalara yerlestirilir
(Gorsel 5.92). Servis alanlarinda hijyen agisindan pedalli ¢dp kovalarinin kullaniimasi daha uy-
gundur. Cop kovasi dolunca Oncelikle ¢op posetinin agzi sikica baglanir, varsa ¢op kovasinin
kapag! kapatilir. Cop kovasi, disarida bulunan buyik ¢dp konteynerinin yanina tasinir ve ¢op
kovasindaki agzi bagli poset, kovadan ¢ikarilarak konteynerin icine atilir (Gérsel 5.93). Ortamda
birden fazla ¢op kovasi varsa veya ¢op kovasi ¢ok agirsa bunlarin ¢op arabasiyla tasinmasi daha
kolay olur.

266




T O ol

& -
@...
%;\J

Bulasik Yikama ve Cop Aitimi

Gorsel 5.92: Mutfakta ¢cop kovasinin yeri Gorsel 5.93: COp konteynerine ¢6p atma

Cop kovasi bosaltildiktan sonra kontrol edilerek kovanin iginde, disinda veya kapaginda kirlenme
varsa deterjanli su ile yikanir (Gorsel 5.94), durulanir ve kurumasi igin ters gevrilerek bekletilir
(Gorsel 5.95). Temizlenmis ¢Op kovasina poset gecirilerek ¢op kovasi tekrar kullanima hazir hale
getirilir.

Gérsel 5.94: COp kovasi yikama Gérsel 5.95: COp kovasi kurutma

Ozellikle servis alanlarinda dolmus ¢op poseti kovadan cikarildiktan hemen sonra posetin
agzi sikica baglanmali (Gérsel 5.96) ve ¢op kovasinin igi posetsiz birakilmamalidir (Gor-
sel 5.97).

Gorsel 5.96: COp posetini baglama Gérsel 5.97: COp posetini degistirme
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Cop Ogiitme Makinesi Yontemi: Coplerin elektrikle calisan pargalayici bigaklarla kigiltiimesi
esasina dayanan ¢op toplama yontemidir. Asil amag ¢oplerin kapladigi hacmi azaltarak yerden
tasarruf etmektir. Cop 6gitme makineleri kuru ve sulu olmak Gzere iki gesittir. Kuru 6guttctler ge-
nelde metal bir ¢ép kovasi Uzerine yerlestirilir ve daha ¢ok pecgete, kagit, karton kutu, plastik gibi
ambalaj malzemeleri i¢in kullanilir. Sulu éguttculer ise lavabo yakinina monte edilmis bir sekilde
6gattagu copleri su yardimiyla kanalizasyon sistemine génderen en hijyenik ¢cop toplama aracidir
(Gorsel 5.98). Sulu égutuculer; et parcalari, sebze ve meyve kabuklari gibi dogada pargalanma
ihtimali olan mutfak atiklarini 6gitmek icin kullanilir (Gérsel 5.99).

2 <{ GGP
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Gorsel 5.98: Sulu ¢Op 6gutme makinesi Gérsel 5.99: Ogiitillen sebze ¢opleri

Cop 6gutme makinelerinin icine bez torba gibi
kumas malzemeler veya teneke mesrubat ku-
tusu gibi metal atiklarin atilmamasi gerekir.
Ogutiict bigaklar bu tir ¢opleri parcalayamaz
ve makinenin zarar gérmesine sebep olabilir
(Gorsel 5.100).

Gérsel 5.100: Cop 6gltme makinesi arizasi ve tamiri

Cop Bacasi Yontemi: Coplerin mutfak veya servis alanina yerlestiriimis baca agzindan asagi
atilarak ortamdan uzaklastirilmasi esasina dayanan ¢op toplama yontemidir (Goérsel 5.101). Bu
bacaya atilan ¢op, yer ¢ekiminin etkisiyle baca kanalindan asagdi dogru duserek en alt katta yer
alan ¢op deposunda toplanir. Bu, ¢op tasima asansori olmayan yuksek katl yapilarda tercih
edilen bir ¢ép toplama ydntemidir. Coép bacasinin kanali purlizsuz ylzeyli, su emmeyen, atese
dayanikh ve korozyona ugramayacak metal bir levhadan yapilmis olmaldir. Atilan ¢oplerin ses
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yapmadan dismesi i¢in baca kanalinin etrafina ses yalitimi désenmelidir. Mutfak veya servis ala-
nina koyulacak baca kapagi, yerden 60-90 cm yUkseklikte olmali, koku, bocek gegisi gibi olumsuz
durumlara izin vermeyecek sekilde iyi kapanmalidir.

Goérsel 5.101: Cop bacasi kullanimi

Baca kanallarinin igi hijyen agisindan dezenfektanh su ile yikanabilir 6zellikte olma-
hdir. Baca kanallari; sinek, fare gibi haserelere ve kemirgenlere karsi diizenli olarak
ilaglanmahdir.

5.3.4. Coplerin Kaldirilmasi Sirasinda Uyulmasi Gereken Hijyen ve
Sanitasyon Kurallari

Copler, saglik icin zararl olabilecek mikroorganizmalar olabilecegi ve haserelerin ¢ok sevdigi
yerlerin basinda gelir. Su hijyen ve sanitasyon kurallarina uyuldugu sirece ¢oplerin saghgi tehdit
edici etkisinin 6nlne gecilmis olur:

* Cop kovasinin yapildigi malzeme ve bo-
yutu hijyen saglamada dikkat edilmesi
gereken ilk unsurdur. Cop kovasi kolay
temizlenebilir, koku yapmayan plastik ya
da paslanmaz ¢elik malzemeden Uretilmis
olmalidir. Ayrica olusacak ¢op miktarina
uygun boyutta bir ¢dp kovasi tercih edil-
melidir (Gorsel 5.102).

Gorsel 5.102: COp miktarina gére kuguk kalan ¢ép kovasi
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* Mutlaka kapakli ve miimkinse pedalli ¢ép kovalari kullaniimadir. Pedalli ¢ép kovalart, ellerin
¢Op kovasiyla temasini engelledidi icin daha fazla hijyen saglar (Goérsel 5.103).

* Cop kovasi uygun bir yere yerlestiriimelidir. Yiyecek ve icecek hazirlanan tezgéhin Gzerine
konan mini ¢6p kovalari hijyen acisindan risklidir. Bu nedenle ¢op kovasi, lavabo veya tezgah
alti gibi kolay ulasilabilen ve saglik riski olusturmayan bir noktada konumlandiriimahdir.

» Copler mutfak veya servis alaninda ¢ok fazla bekletiimeden ¢ép kovasina atilmalidir. Uzun
sure acikta bekletilen ¢opler sinekleri ve kemirgenleri kendine c¢ekebilir, bu da mikroplarin
yayllmasina neden olur (Gorsel 5.104).

Gorsel 5.103: Pedalli ¢dp kovasi Gorsel 5.104: Uzun slre bekletilen ¢op

* Cop kovalar doldukca bosaltiimali veya dolmamis olsa bile ¢dpler gunlik olarak atiimalidir.
Dolmadigi igin ertesi guin kullanilmaya devam eden ¢6p kovasindaki yiyecek icecek artiklari,
kokusur ve mikrop olusturur (Goérsel 5.105).

Gorsel 5.105: Kokusan ¢op
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» Cop kovasi, bosaltildiktan sonra diizenli olarak sicak su ve dezenfektanla fircalanarak yikan-
mali ve kuruduktan sonra igcine ¢dp poseti gecirilerek kullaniimahdir. Ayrica ¢ép kovasinin
dokunulmasi gereken kisimlari sik sik dezenfektanli sivilarla silinmelidir (Gorsel 5.106).

Gorsel 5.106: COp kutusu kapaginin dezenfeksiyonu

* Cop 6gutucu kullanmak hijyen agisindan iyi bir tercihtir bu sayede ¢ikan her ¢op bekletiime-
den hizlica ortamdan uzaklastirilmis olur. Ancak 6guticinin baglandigi pis su tesisatinin
tikanmamasi i¢in gerekli 6nlemler alinmalidir. Tikanma durumunda tesisatta 6gutulmuas ¢op
birikir ve atik suyun mutfaga tagsmasina neden olabilir.

Cop kutusunun tabanina poset gecirmeden dnce biraz kabartma tozu veya karbonat
serpilirse olusacak kotl kokular azaltilabilir.

« Dogayi korumak ve Ulke ekonomisine katki saglamak adina ¢opler ayristirilmali ve geri donu-
stime uygun ¢op kovalarinin kullanimi yayginlastiriimahdir (Goérsel 5.107).

Gorsel 5.107: Geri donustime uygun ¢op kovasi
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3% 3. UYGULAMA FAALIYETi §

,’/ Uygulama Adi: Gruplandirarak Cép Toplama ve Atma

] Uygulama Siiresi: 40 dakika

Arag Gereg: Organik ¢op, kagit, ambalaj ve cam igin dort farkl ¢dp kovasi, organik ¢op

icin besinci yedek kova, atik yag kutusu, ¢op poseti, firca, slpulrge, kurek, ylizey dezen-

fektani, sivi bulasik deterjani, silme bezi, maske ve eldiven.

Gorev: Bu uygulamada sizden mutfakta yemek hazirlarken ve yemek servisi sonrasinda

olusan ¢opleri gruplandirarak ilgili ¢op kovasinda toplamaniz ve atmaniz istenmektedir.
Asagidaki islem basamaklarini takip ederek ve dikkat edilecek hususlara uyarak calis- ,.

\‘\ manizi tamamlayiniz. /I

_______________________________________________________________________________

____________________________

': ISLEM BASAMAKLARI

____________________________
~

1. Cop toplamada ve atmada ihtiyaciniz olacak arag gereci segip hazirlayiniz.
2. Maskenizi takiniz ve eldiveninizi giyiniz.

3. Cop kovalarina ¢op poseti gecirerek kovayi hazir hale getiriniz ve kovanin kapaklarini
kapatiniz.

4. Cop kovalarini mutfakta ve servis alaninda uygun yerlere yerlestiriniz.

5. Mutfakta ve servis alaninda olusan ¢opleri 6zelliklerine uygun olacak sekilde ilgili ¢cop
kovasina atiniz.

6. Organik ¢oplerin atildigi kova doldugunda poset gegirilmis yedek ¢op kovasini getirip
dolan kovanin yerine koyunuz.

7. Dolan organik ¢op posetinin agzini baglayiniz ve kovasi ile birlikte disardaki buytk ¢op
konteynerine dokmek igin taslyiniz.

8. Organik ¢op kovasi kirlenmisse bulasik deterjani dokerek firgalayiniz, yikayiniz ve ku-
rumasi igin ters geviriniz.

9. Kagit, ambalaj ve cam atilan ¢6p kovalar doldugunda temiz ¢dp poseti ile birlikte ko-
vanin yanina geliniz, dolan ¢6p posetinin agzini baglayiniz, kovadan ¢ikariniz, kovanin
icine yeni ¢cop poseti geciriniz ve kapagini kapatiniz.

10. Her poset yenileme sonrasinda ¢op kovasinin kapagini yuzey dezenfektani ile silerek
kapagi hijyenik hale getiriniz.

11. Kagit, ambalaj ve cam ¢oplerinin oldugu adzi baglanmis posetlerini disariya tasiyarak
geri dénusim kutusuna atiniz.

12. Yanik bitkisel yaglar atik yag kutusuna doékintz ve doldukga ilgili kurumlara teslim
Y ediniz.

N e e o o o =T

_______________________________________________________________________________

272




B -5 O ol

___________________________

DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR :'

____________________________
-

Bulasik Yikama ve Gop Atimi

’A. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz.

2. Atdlyede uyulmasi gereken temizlik, saglik ve is guvenligi kurallarina gore hareket edi-
niz.

Cop toplama ve atmada kullanilan arag¢ gereci eksiksiz olarak hazirlayiniz.
Eldivensiz ve maskesiz galismayiniz.
Cop poseti geciriimemis ¢op kovasini kullanmayiniz.

Dolan ¢Op kovasinin yerine yenisini koymadan ¢Op atmaya gitmeyiniz.

N o o e

Organik ¢op kutusuna sadece kati organik atiklari atiniz. Haglama suyu, sut, mesrubat
gibi sivi organik atiklari ¢op kutusuna degil, kanalizasyon giderine dékiinuz.

8. Bitkisel yanik yaglari asla kanalizasyon giderine dokmeyiniz. Atik yag kutusunda top-
layiniz.

9. Konserve tenekesinin keskin parcalari, kirllmig veya catlamis cam gsise gibi tehlike
olusturan ¢opleri atarken ellerinize dikkat ediniz.

10. Cop kovasi dolmamis olsa bile 6zellikle organik ¢opleri giin sonunda bekletmeden
atiniz.

_______________________________________________________________________________

___________________________

' DEGERLENDIRME

____________________________
~

® Buuygulama faaliyetinin degerlendiriimesi asagidaki uygulama degerlendirme formunda \‘!
“_ yer alan olgitlere gore yapilacaktir. ’

_______________________________________________________________________________
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/" GRUPLANDIRARAK GOP TOPLAMAVE ATMA
ST N UYGULAMA DEGERLENDIRME FORMU ST
/Ogrencinin Adi ve Soyadt: Ogretmenin Adi ve Soyad:: \
Sinif No.: Genel Degerlendirme Puani:

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Qarih: imza: /
Yonerge: Gruplandirarak ¢op toplama ve atma uygulamasi tamamlandiginda asagida lis-

telenen olgitlere gore d6grencinin ulastigl basari dizeyini belirlemekicin (1) Cok zayif, (2)
Zayif, (3) Orta, (4) lyi, (5) Cok iyi derecelerini gz éniinde bulundurarak dlgitleri “X” isareti ile

isaretleyiniz.
OLCUTLER ey el eanledinova
[ Kisisel hijyen ve atdlye temizlik kurallarina uydu. ][

[ is saghgi ve giivenligi 6nlemlerine dikkat etti.

‘ Gruplandirarak ¢op toplamada ve atmada kullanilan arag H
gereci eksiksiz olarak hazir etti.

Gruplandirarak ¢op toplama ve atma asamalarini gozeterek
islem basamaklarina uygun c¢alisti.

[
[
HEn
.
[
|
]

|
|
|
|
|
|
|
|

[ Dikkat edilmesi gereken hususlara 6zen goésterdi. ][
[Verilen sureyi uygun kullandi. ][
[ Siitun Toplamlari ][
[ Olgek Puani ][

Olgek puanini 100’litk sisteme doniistiirme iglemi: Tabloda her dlgiit igin en yiiksek
puan 5tir. Tabloda toplam 6 6lgit vardir. Dolayisiyla tablodan alinabilecek en ylksek puan
30’dur.

Puan: Olgek puanix100/30 formli uygulanir.

Degerlendirme ile ilgili notlar: Eger bu dlgekten 70 puan aldiysaniz bu 6grenme igin ba-
sar1 dizeyiniz yeterli demektir. 69 veya altinda bir puan aldiysaniz ilgili nceki 6grenmeleri
tekrar etmeniz gerekmektedir.

Uygulama ile ilgili notlar: ... e
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A) Asagidaki ciimleleri okuyunuz. Dogru olanin basina “D”, yanlis olanin basina
“Y” koyunuz.

1. ( ) Deterjan bulasik yikamada kullanilan bir aragtir.

2. ( ) Elde bulasik yikamaya en az kirli olan bulasik grubundan baglanmalidir.

3. ( ) Elde yikanan bulasiklar hijyen agisindan bezle kurulanmalidir.

4. ( ) Bulagiklar yemek artiklarindan ve kaba kirlerinden uzaklastirildiktan sonra
yikanmalhdir.

5. ( ) Bulasik makinesinde 6n yikamada ortalama 45°C sicaklikta su pUskurtalir.

6. ( ) Bulasik makinesinde secilecek yikama programi tuza ve parlatma sivisina
gore degisir.

7. ( ) Bulagik makinesi kendisini temizleyebildigi i¢in ayrica makinenin bakimini
yapmaya gerek yoktur.

8. ( ) Mutlaka kapakli ve mimkunse pedalli ¢op kovalari kullaniimadir.

9. ( ) Atik bitkisel kizartma yaglar, soguduktan sonra lavaboya dokulerek atiima-
hidir.

10. ( ) Cop kovalari doldukga bosaltiimali veya dolmamis olsa bile ¢opler gunlik

olarak atilmahdir.

B) Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz

11. Yemek servisinde olugsan ¢ay bardagi bulasign .................oooei. grubunda yer
alir.

12. Bulasiklari dezenfekte etme islemi elde yikama yonteminde ....................ocoeee
asamasindan sonra yapilmalidir.

13. Yikanip kuruyan bardak, tabak, kase gibi klicik araclar dolaplarin
............................. raf kismina yerlestiriimelidir.

14. Bulasik makinesinde ilk ve son durulama suyunun sicakhgi ...............coooeiiiiiene.
°C civarinda olmalidir.

15. Kir dlizeyi orta olan tam dolu bulasik makinesinin yikama stiresi ortalama

............................. saattir.

16. Bulagik makinesini satin alirken enerji verimliligi ....................... sinifi olan Urdnler
tercih edilmelidir.

17. Ellerin ¢6p kovasiyla temasini engelledigiigin ........................ ¢op kovalari daha
hijyeniktir.

18. Cop toplamada ..............cooeiiiinnes yontemi en yaygin kullanilan yéntemdir.

19. Dogay! korumak igin ¢oplerin gruplandirilarak .................ccooieen. ¢Op kovalarina

atilmasi 6nemlidir.
20. Blyuk ve agir ¢cop kovalarini hizli bir sekilde tasimak ve zamani verimli kullanmak
ICIN Lo kullanmak gerekir.

Bulasik Yikama ve Gop Atimi
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C) Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

——————
_————————

21. Asagidakilerden hangisi elde bulasik yikamada en ideal su sicakhigini ifade eder?
A) Ortalama 35°C
B) Ortalama 45°C
C) Ortalama 55°C
D) Ortalama 65°C
E) Ortalama 75°C

22. Asagidakilerden hangisi yemek hazirlamada olusan az kirli bulasiklardan biri degildir?

A) Piring slizgeci B) Yumurta haslama tenceresi C) Corba tenceresi

D) Sebze dograma tahtasi E) Sebze dograma bigagi

23. Asagidakilerden hangisinde bulagik makinesinde bulasik yikama agsamalari dogru ola-
rak siralanmistir?

A) Ana Yikama-On Durulama-Son Durulama - On Kurutma-Son Kurutma

B) On Yikama-Ana Yikama-ilk Durulama - Son Durulama-Kurutma

C) On Yikama-ilk Durulama-Ana Yikama - Son Durulama-Kurutma

D) Ana Yikama-Son Durulama-On Durulama - On Kurutma-Son Kurutma

E) On Yikama-Ana Yikama-Son Durulama-ilk Durulama - Son Kurutma

24. Asagidakilerden hangisi elde bulasik yikama ile ilgili yanhs bir ifadedir?

A) Dezenfeksiyon sadlamasi icin ana yilkama suyuna gamasir suyu konmalidir.

B) Once yemek hazirlama sonra da serviste olugan bulasiklar yikanmalidir.

C) Bulasiklar kirlerine gore gruplandirilarak az kirliden ¢ok kirliye dogru yikanmalidir.

D) Yikama igslemine bulasiklardaki kaba artiklar ¢bpe atildiktan sonra baslanmamaldir.
E) Yikanan bulasiklar kurumasi igin bulasik rafina dizilmelidir.

25. Asagidakilerden hangisi elde bulasik yikamada kullanilan bir ara¢ degildir?

A) Eyiveli calisma tezgahi B) Bulasik kiveti C) Bulasik kurutma rafi

D) C6p kovasi E) Kir ve yag ¢ozlicu

26. Asagidakilerden hangisi endiistriyel bulagik makinesini ev tipi bulagik makinesinden
ayiran en 6nemli 6zelliktir?

A) Secmeli yikama programina sahip olmak

B) Sicak su ile 6n yikama islemi yapabilmek

C) Hareketli yikama raflarina ve bulasik sepetlerine sahip olmak

D) Deterjan deposundan ihtiyag kadar deterjani otomatik olarak pompalamak

E) Sicak hava ufleyerek kurutma yapabilmek

|
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27. Asagidakilerden hangisi bulagik makinelerinin ana yikama agamasindaki su si-
cakligini dogru ifade eder?

——————
_————————

A) 45-50°C arasl
B) 55-65°C arasi
C) 70-80°C arasi
D) 85-90°C arasi
E) 95-100°C arasi

28. Asagidakilerden hangisi ¢oplerin fiziksel 6zelliklerine gére gruplandiriimig ha-
lidir?

A) Kati ve organik ¢opler
B) Plastik ve organik ¢opler

C) Kati ve sivi ¢opler

D) Zararlh ve zararsiz ¢opler
E) Sivi ve organik ¢copler

29. Asagidakilerden hangisi bir ¢op toplama ile ilgili yanhs bir ifadedir?

A) Cop bacasi ydontemini kullanarak ¢opleri toplamak hijyen agisindan en iyi tercihtir.

B) Dolmus ¢Op poseti kovadan gikarildiktan hemen sonra posetin agzi sikica baglan-
mali ve ¢op kovasinin igi posetsiz birakilmamalidir.

C) Cop kovasi, lavabo veya tezgah alti gibi kolay ulasilabilen ve saglik riski olustur-
mayan bir noktada konumlandiriimalidir.

D) Olusacak ¢op miktarina uygun boyutta bir ¢op kovasi tercih edilmelidir.

E) Mutfak veya servis alanina konacak ¢op bacasi kapagi, yerden 60-90 cm yiksek-
likte olmahdir.

30. Asagidakilerden hangisi ¢op toplamada kullanilan bir ara¢ gere¢ degildir?

A) Cop poseti
B) Elektrik supurgesi

C) Cop kovasi

D) Maske ve eldiven

E) Fir¢a, sUpurge ve kurek
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OLCME VE DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARLARI

1. OGRENME BiRiMi

~N
7

2. OGRENME BIRIiMi

e
~

: 1.Y 17. Kuver )
2.D 18. Restoran ve kafe
3.Y 19. Kar
4.D 20. Molton
5.D 21.B
6.Y 22.D
7.D 23.E
8.D 24. A
9.D 25.B
10.Y 26.B
11. Millt lokantalar 27. E
12. Geridon 28. A
13. Rus servisi 29.C
14. Tath tabagi 30.B
15. Menaj takimlari 31.A
\_ 16. Uluslararasi lokantalar | 32.E )
(" 1.D 14. Servis tabag )
2D 15. Taze-olgun
3.Y 16. Sizma yaglar
4.D 17. St
5Y 18. Komposto-hosaf
6.Y 19. Brunch servisi
7.D 20. Corbalar-tatlilar-yemek
8.D 21.C
9.Y 22.E
10.D 23.A
11. Yumurta 24.D
12. Kita kahvaltisi 25.A
\_ 13. Sit - krema 26.B




)

3. OGRENME BiRiMi

)

4. BGRENME BiRiMi

(

OLCME VE DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARLARI

( 1y 16. Kahvaltilik )
2.D 17. Planlama
3.D 18. Davetiye karti
4.Y 19. Onur misafiri
5.D 20. Tabldot
6.Y 21.C
7.D 22.D
8.D 23.A
9.Y 24. E
10.D 25.B
11. Yemek sofrasi 26.C
12. Baba 27.E
13. Catal 28.B
14. Alakart 29. E
\_ 15.Su 30.C )
é 1.D 13. Geridon A
2.D 14. Tabak
3.Y 15. Ev sahibi
4.Y 16. Ikili (tabak) toplama
5.D 17. Parmaklar
6.Y 18. Ayri
7.D 19.A
8.D 20.D
9.Y 21.B
10.D 22.E
11. Bardaklar 23.C
\_ 12. Tepsi 24.D )
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OLCME VE DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARLARI

4 )
1.Y 17. Pedalli
2.D 18. Cop kovasi
3.Y 19. Geri donlisim
4.D 20. COp arabasi
/N 5D 21.8
| |
: : 6.Y 22.C
=
L2, 7.Y 23.B
1
(T 8.D 24. A
1= |
R R 25.
| K
19
1O | 10.D 26.D
(T
: : 11. Az kirliler 27.B
| |
'\ /' 12. Durulama 28.C
13. Ust 29.A
14. 85 30.B
15.2-3
\_ 16.A )
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NOT: Kaynak gosterimi, APA 6 kaynak gosterme bigimine uygun olarak yapilmistir.

GENEL AG KAYNAKGASIVE  _ - - o o oo oo oo oo
GORSEL KAYNAKGA

Materyalin genel ag kaynakgasina ve gorsel kaynakgasina buradan
ulasilr.

Karekoda ulagilamamasi durumunda asagidaki linki kullanabilirsiniz.
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