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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK125
ALAN Halkla iliskiler ve Organizasyon Hizmetleri
DAL/MESLEK Organizasyon Hizmetleri Sorumlusu, Fuar Organi-
zasyonu Sorumlusu
MODULUN ADI Yiyecek ve Icecek Hizmetleri
Yiyecek ve igecek hizmeti veren firmalardan yardim te-
MODULUN TANIMI min etmek i¢in gerekli bilgilerin kazandirildig1 bir 6g-
renme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.
YETERLIK Kisisel bakim i¢in gerekli saglikli beslenme ilkelerini
uygulamak
Genel Amacg
Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda, yiyecek ve
icecek hizmeti veren firmalar1 aragtirarak hizmet temin
edebileceksiniz.
E—_— Amagclar
BATOIDUTLIEIN A0LCEL 1. Organizasyonlarda kullanilan yiyecek ve icecek
(catering) hizmetlerini arastirarak taniyabileceksi-
niz.
2. Servis tiplerini taniyarak planlayabileceksiniz.
3. Menii 6rneklerini taniyarak segebileceksiniz.
EGITIM OGRETIM OR- | Ortam: Sinif, kiitiiphaneler

TAMLARI VE DONA-
NIMLARI

Donamim: TV, DVD, VCD, projeksiyon, internet

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Ogretmen modiil sonunda 6lgme arac1 (coktan segmeli
test, dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalar1 ile kazandigimiz bilgi ve
becerileri 6lgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,
Yiyecek ve icecek hizmetleri organizasyon hizmetlerinin bir pargasidir.

Gilinlimiizde teknolojik gelismeler, her alanda oldugu gibi yiyecek ve icecek tiretimi
organizasyonunda da etkili olmus ve tilkemizde yiyecek ve igcecek dali, bir endiistri haline
gelmistir. Farklilasan ve zenginlesen sosyal hayat igerisinde insanlar ¢esitli organizasyonlara
(kongre, fuar, seminer, toplanti, gala, agilis, 6diil téreni, 6zel giinler vb.) katilir. Bu organi-
zasyonlar diizenleyen kisi veya isletmeler, yiyecek ve igcecek hizmetlerini kendileri hazirla-
mayip bu hizmeti veren diger kuruluslardan temin etmektedirler.

Ulkemizde organizasyon ve &zel giinlerin yiyecek ve icecek hizmetini saglamakta
olan bu isletmeler, siirekli gelisimi ve miisteri odakli yonetimi ile kaliteli iirtin ve hizmet
vermekte olup ihtiyaglara en uygun, cesitli alternatiflerle hizli ve esnek ¢6ziim sunmaktadir-
lar. Organizasyonun mekanina, saatine, siiresine ve katilimcilarina gore ihtiya¢ duyulan
mekana uygun siisleme, ¢adir, masa, sandalye ve tiim mutfak malzemeleri ¢esitli catering
meniileri mevcut olup ¢esitli fiyat alternatifleri sunmaktadirlar.

Bu modiilii almig bireyler olarak iilkemizde bulunan kaliteli, giivenli gida iireten is-
letmelerden yiyecek ve igecek hizmetlerini temin ederek miisteri memnuniyetini saglamis
olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Bu faaliyet sonunda organizasyonlarda yiyecek ve igecek hizmeti (catering) veren fir-
malari arastirarak hizmet temin edebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Guniimiizde yiyecek ve i¢cecek hizmetlerinin 6nemi arastiriniz.
Ulkemizde yiyecek ve icecek hizmeti veren firmalar1 arastiriniz.
Yiyecek ve icecek hizmetinde kullanilan malzemelerin 6zelliklerini arastiriniz.

Yiyecek ve icecek hizmetinde ¢alisan personelin 6zelliklerini arastiriniz.

YV V V V

Toplu beslenmelerde hijyen kurallarini, HACCP ilkelerini arastirarak sonuglari

sinif arkadaslarinizla tartiginiz.

1. ORGANIZASYONLARDA YiYECEK VE
ICECEK HiZMETLERI (CATERING)

Gida, insanlarin yagamlarim siirdiirebilmeleri i¢in mutlak gerekli ve vazgecilmez bir
gereksinimdir. Bu nedenle tiim diinyada, insanlarin saglikli ve aktif bir yagsam siirmeleri igin
gerekli olan giivenli gidaya her zaman erigebilir olmalar1 en 6nemli konular arasindadir.

Teknolojik gelismeler ve tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin bir¢o-
gunun evlerinin diginda, bagkalar1 tarafindan hazirlanmis yiyeceklerle beslenmesine yol ag-
mugtir. Orta Cag'dan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, kentlesme ve sanayi-
lesmeye paralel olarak gelismis ve glinlimiiz yagantisinin 6nemli bir parcasi haline gelmistir.

1.1. Yiyecek ve Icecek Hizmetleri

Insanlarin cesitli sebeplerle disarida yemek yeme egilimlerinin artmasi sonucu ticari
mutfaklarin olusumu giindeme gelmistir. Ticari mutfagin gelismesi ¢ok ¢abuk olmus, zaman-
la mutfak biiyiimiis, buralarda ¢alisanlarin sayisi ve nitelikleri artmis, daha 6nce meslek 6zel-
ligi tastyan mutfak giderek sanat uygulamalari haline doniigmiistiir. Bu isletmelerin artigin-
daki etkenler sunlardir:

Bos zamanlardaki ve harcanabilir gelirlerdeki artis

Yiyecek ve igecek tesislerinin sayisinin artmasi

Disarida yeme ve igmenin sosyal kabul edilirliginin benimsenmesi
Tiiketicilerin demografik 6zelliklerindeki degismeler

VVVY
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Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmeler, yemek iireten birer fabrika ya da is yeri
olarak dusiintilmeli ve sundugu hizmetleriyle kisilerin zevk ve tercihlerine hitap edebilmeli-
dir. Diger yandan ekonomik, sosyal ve siyasi pek ¢cok konular yemek masalarinda konusulup
karara baglandig i¢in yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin kalitesi masadakileri rahatlatmakta ve
onlarin olaylara iyimser bir gozle bakmalarma yardimeci olmaktadir. Bu durum, yiyecek ve
icecegin kaliteli, lezzetli olmasi yaninda servisin de iyi olmasini gerekli kilmaktadir. Boylece
yiyecek ve igcecek hizmetinin kalitesi, miisteriyi (misafiri) memnun ederek onlarin sosyal
iliskilerini de etkileyecektir.

Resim 1.1: Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletme

Giinimiiziin tiketicisi;

Dabha ¢ok iiriin

Daha yiiksek kalite

Daha yiiksek servis

Daha ¢ok tatmin

Daha ¢ok duygu

Daha ¢ok deneyim istemektedir.

VVYVYVYVY

1.1.1. Ulkemizde Yiyecek ve Icecek Hizmetleri

Giliniimiizde teknolojik gelismeler, her alanda oldugu gibi yiyecek ve igecek liretimi
organizasyonunda da etkili olmus ve tlilkemizde yiyecek ve icecek dali bir endiistri haline
gelmistir.

Bugiin pek ¢ok isletme sadece toplu yemek iiretmek ve catering hizmeti sunmak ama-
ciyla kurulmaya baglamistir. Her tiirlii yiyecek, tecriibeli ascilar ve servis elemanlari ile sag-
likl1 ve kaliteli hizmet anlayisi ile sunulmaktadir. Bu yiyecekler, isletmenin mutfaginda ha-
zirlanip servis yapilabildigi gibi istenirse kisilerin kendi yerlerinde pisirilip konuklara sunu-
labilmektedir. Bu igletmeler iki tiirlii yiyecek ve igecek hizmeti vermektedir.

> Tasima hizmeti

Merkez mutfaklarinda hazirlanan yemekler miisterilere 6zel tasima araglariyla ulagtiri-
lip kendi elemanlar1 tarafindan sunulmalidir.
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Resim 1.3: Yerinde hizmet

> Yerinde hizmet

Demirbas malzemelerinden personele kadar beklenen ihtiyaglar dogrultusunda mutfak,
ziyafet ekibince miisteri firmanin ortaminda hazirlanip kurulmalidir. Merkez mutfagindan
gotiiriilen ham maddelerle {iretilen yemeklerin sunumu yine ziyafet ekibince yapilmalidir.



Bu yiyecek ve iceceklerin kaliteli ve lezzetli olmasinin yaninda, servisin de iyi olma-
st gerekli kilmaktadir. Boylece yiyecek ve icecek hizmetinin kalitesi miisteriyi (misafiri)
memnun ederek onlarin sosyal iligkilerini de ruhsal yonden etkileyecektir.

Beslenmenin, insanlarin en temel ihtiyact oldugu gergeginden hareket ederek bu ihti-
yag, salt ticari kazang elde etmek i¢in kullanilmamalidir. Bir insanin hayati fonksiyonlarini
saglikli sekilde yiirlitebilmesinin en 6nemli sart1 saglikli beslenmektir. Saglikli beslenme ise
gelisigiizel {irlinlerle 6giinii savusturmak i¢in rastgele belirlenen meniileri, sagliksiz ortam-
larda ve niteliksiz personelle hazirlayip servis etmekle miimkiin olamaz.

lli» h‘h& \‘.F'M' i,
l] l"r ‘.
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Resim 1.4: Yiyecek ve icecek organizasyonu

Bu organizasyonlarda cesitli yiyecek ve icecekler ikram edilmektedir. Sunulan bu ik-
ramlar sagligimizi direkt etkilemektedir. Kaliteli ve giivenli gida, bu konuda ¢ok 6énem ka-
zanmaktadir. Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmeler gerek sirket yapisinda, gerekse iire-
timde tiim kalite kurallarim1 uygulayarak "Sistem Kalitesi"ni saglamali ve ISO 9001: 2000
standartlarina uygun belge almalidir.

Giuvenli ve kaliteli gida, HACCP standardi ile ham maddeden baslayarak;

Kontrollii satin alma,

Uygun saklama ve depolama kosullarinin saglanmasi,

Hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 standart ve iyi liretim teknikleri,
Bilimsel standartlara uygun menii tasarima,

Zaman ve sicaklik kontrolii,

Yemek lezzeti,

Estetik sunus,

Uygun tagima kosullariyla saglanmalidir.

VVVVVVYVYY



1.1.2. Ulkemizde Yiyecek ve Icecek Hizmeti Veren Firmalar

Ulkemizde sorumlulugunun bilincinde olan en yeni teknoloji ile donatilmus, hijyen,
kalite ve servis unsurlarmi igeren, lezzete gereken 6zeni gdsteren, miigteri memnuniyetini en
uist diizeyde tutarak cagdas servis anlayisina sahip bir¢ok isletme bulunmaktadir. Firmalarin
istekleri ve ihtiyaclari dogrultusunda, istenen ¢esitte menii olusturularak 6zel davet ve top-
lantilarda hizmet verilmektedir.

Catering firmalari, organizasyonunuzun 6zelligine, mekanina, saatine, siiresine ve ka-
tilimcilarina gore ihtiya¢ duyacaginiz meniileri gesitli fiyat alternatifleri ile sunabilmelidir.

Organizasyonlarda mekana uygun siisleme, ¢adir, masa, sandalye ve tiim mutfak mal-
zemeleri catering isletmeleri tarafindan saglanabilecegi gibi, tlim aperitifler, kanepeler, ara
sicaklar, i¢ecek gesitleri, tatlilar ve meyveler hazirlanmalidir.

“S ‘V;‘,‘,

Resim 1.5: Host-hostest
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Misafirler, garsonlar veya hostesler tarafindan hos goriiniim ve pratik servis hizmeti
ile karsilanmalidir. Catering isletmelerinden her tiirlii organizasyonunuzu Sizin yerinize en
ince detayina kadar dislinerek planlamalarini ve organize etmelerini de isteyebilirsi-
niz.

1.1.3. Kullanilan Malzemeler

Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmeler tarafindan organizasyonun tiiriine uygun
malzemeler kullanilmalidir. Yiyecek ve icecek hizmeti organizasyon dzelligine gore degis-
mektedir. Talep eden kisi ya da kuruma ¢esitli alternatifler sunulmalidir.

Kullanilacak malzemenin ham maddesi, {iriin {iretimi, temizlik ve ilaglanmasi énemli-

dir.

Insan sagligini tehdit edici higbir 6zelligi bulunmayan Tiirk gida kodeksine uygun
olan malzemeler kullanilmalidir

> Ham madde: Satin alma asamasinda tedarik¢i firmalarin se¢imi, depolama ve
nakliye standartlari, ambalaj ve {irlin standartlart incelenerek yapilmalidir. Yi-
yecek ve igecek hizmeti veren isletmeler, her tiriinii belirtilmis sicaklik o6lgtileri-
ne gore uygun olan depolarda muhafaza etmelidir. Kuru gida depolarinda ve di-
ger depolarda iiriinlerin duvar, tavan ve yere temasi en aza indirilmelidir. “Once
gelen once ¢ikar” ilkesi esas alinmalidir.

Resim 1.7: Kuru depo

> Uriin-iiretim: Ham madde, yari mamul veya son iiriin olarak stoklama, nakliye
ve hizmetleri devamli denetlenmelidir. Uretim yapilan mutfaklardan su ve ye-
mek 6rnekleri alinarak mikrobiyolojik analizleri yapilmalidir. Ayrica her liretim
noktasinda iiretilen tiim yemeklerden 72 saat saklamak {izere “sahit numuneler”
almmalidir.



Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerde, giinliik ihtiyag listelerinde belirtilmis
malzeme hazirlanarak kullanilacak alet ve ekipmanlarin HACCP sisteminin 6ngordiigi se-
kilde hijyen kontrolleri yapilmalidir. Tesislerde ayri bir boliim olarak konumlanacak gida
miithendislerinin galistig1 kalite kontrol ve ARGE laboratuvarinda, {iretimde kullanilan ¢ig ve
pismis Uriinlerin periyodik olarak kontrolii yapilmalidir.

Giinliik iiretilen her yemekten steril numune kaplarina numuneleri alinarak iiretim ta-
rihi, imha tarihi ve sicakhklan islenmelidir. Uzerinde gonderilecegi yerin adinin ve kisi
adedinin belirtildigi tasima kaplarina konulmalidir.

> Temizlik ve ilaclama: Uretim yapilan ve hizmet verilen tiim mekanlarda ilag-
lama iirtinleri kullanilmali, mekanlar periyodik olarak zararlilara kars1 ilaglan-
malidir.

Resim 1.8: Yiyecek hazirlama ve pisirme

Hazirlanan yiyecekler, servis araglarina 6zenle yerlestirilmelidir. Sevkiyat esnasinda
yiyeceklerde olugabilecek tahribati en aza indirmek i¢in gerekli olan biitiin 6nlemler alinma-
lidir. Araglara yerlestirilen yemekler, b6liim sorumlusu tarafindan kontrol edildikten sonra
sevk edilmelidir.




Resim 1.9: Yiyecek sevkiyati
1.1.4. Cahisan Personelin Ozelligi

En yeni teknolojileri kullanarak miisterilere uluslararasi standartlarda verimli ve kali-
teli tiretim ortamlar1 sunulmalidir.

Yiyecek ve igecek hizmeti veren isletmeler, iyi bir sekilde hizmet verebilmeleri i¢in
biinyelerinde kimya, gida ve kalite miithendisleri, yemek iiretimi konusunda uzman igletmeci-
ler, diyetisyenler ve usta as¢ilar barindirmalidir.

Sirketlerde ¢aligan tiim tiretim ve hizmet personeline kigisel temizlik, donanim temiz-
ligi, iretim, nakliye ve hizmet standartlar ile ilgili egitimler verilmelidir. Personelin saglik
kontrolleri periyodik olarak yapilmali, istenildiginde miisteriye ibraz edilmelidir.

Resim 1.10: Personel egitimi
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Resim 1.11: Personel hijyeni

Yiyecek ve igecek hizmetlerinin faaliyet gosterdigi tiim alanlarda, personele insan ve
cevre saglig ile ilgili yasalar gergevesinde siirekli iyilestirme ilkesiyle;

>
>

Hijyen ve sanitasyon konusunda egiterek,

Uriin hizmet gergeklestirme sirasinda ya da sonucunda ortaya ¢ikacak tehlike-
lerden, ilgili tiim taraflarin saghigim ve giivenligini saglayacak ¢alisma kosulla-
rini ve tedbirlerini olugturarak,

Kalite, is sagligi, HACCP ve gevre yoOnetim sisteminin uygulanmasinin neler
kazandiracagi bilincini saglayarak,

Kirliligi kaynaginda dnleyip dogal kaynaklarin verimli kullanilmasini1 saglaya-
rak,

Miisteri beklentilerini de gbz 6niinde tutup insan sagligina ve ¢evreye en az za-
rar, en st diizeyde fayda saglamak iizere, giivenli ve kaliteli gida iiretimi yapa-
rak,

Stirekli geliserek ve iyileserek ¢evre ve is ile ilgili yasal sartlar ve sirketin belir-
ledigi ve liyesi oldugu kuruluslarin diger sartlarina uyarak hizmet vermelidir.
Gida giivenligi ve hijyen standartlarinin saglanmasi, kalitenin gilivence altina
alinmasi i¢in sirketlerde denetimler periyodik olarak yapilip kayit altina alinma-
lidir.

Yiyecek icecek hizmeti veren isletmelerde bulunmasi gereken belgeler:
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Resim 1.12: Gida iiretim izin belgesi

LORTMA Wi CANTHOL SINTE MESUAILE

Gida Uretim
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Resim 1.14: isletme belgesi
—

o2 KALITE YONETIM SISTEMI BELGESI
B QUALITY MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE  wco

TURK STANDARDLARI ENSTITUSU TURKISH STANDARDS INSTITUTION

bu belga ile hereby cartifies thot tha orgonisation

EMIN GIDA SAN. TIC. VE PAZ LTD. §TL. EMIN GIDA SAN. TIC. VE PAZ LD §T1.
cated In

TARIM URONLER] GIDA CARS'SI | BLOK NO#6 TURGUTLU -
| MANISAS TORKIVE

TARIS ORONS21 OHDA GAREISE L BLOK NOBA TIHOUTLL -
MANISA TORKIYE

K-Q
TSE-ISO-EN
9000

has 8 QUALITY MANAGEMENT SYSTEM whicl.

Kaarulusunun TS EN 150 9001:2000 sartlarina uygan bt
flflls the requirements of the TS EN 1S 9001:200

KALITE YONETIM SISTEMINE whip oldugunu oasylar

Baige kapsomi Eke verilmigtic Scope of the certificate is given in appendix.

TURK STANDARDLAR! ENSTITUS0
TURKISH STANDARDS INSTITUTION MRAGReR"
“TSE GENEL SEKRETERI TSE BASKANI
ol of TSE President of TSE ‘Baige Torihi / Date of Cerfificate
SO
As Kenin MALATYALL W00

Resim 1.15: TSE kalite belgesi
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1.2. Toplu Beslenmelerde Hijyen Kurallari, HACCP

Saglikl1 bir yagsam, oncelikle gida giivencesi ve giivenliginin saglanmasi ile siirdiiriile-
bilir. Gida maddelerinde 6ncelikle “ham maddeden tiiketiciye ulasana kadar tiim gida
zinciri”nin ve bu gergekligin denetim altinda tutulmasi gorevi yasal kuruluglarin sorumlulu-
gundadir. Bu nedenle uluslararasi platformda gida giivenligi i¢in birtakim prensipler gelisti-
rilmektedir. Bir taraftan tiiketici talepleri, diger taraftan hem ticaret kurallar1 hem de olustu-
rulmakta olan gida yasalari, gida sektoriinii ""gida giivenlik sistemi' olusturmak zorunlulu-
gunda birakmaktadir. Hatta son yillarda sektdrde kalite yonetim sistemlerine yonelim olduk-
¢a fazladir.

HACCP "Hazard Analysis Critical Control Point" (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehli-
ke Analizleri) gida giivenliginin saglanmasinda kullanilan "gida giivenligi sistemi"dir. Bu
sistem "Toplam Kalite Yonetim Sistemi'"ne kolaylikla entegre edilebilmekte, ancak toplam
kalite yonetiminin tiim yoniinii kapsamamaktadir.

HACKCEP prensipleri, ilk kez 1960l yillarda ABD'de Amerikan uzay programinda ast-
ronatlar tarafindan tiiketilen gidalarin gelistirilmesini saglamak amaciyla uygulanmigtir. Ham
maddeden baglayip gilivenli ve tiiketime hazir son {irlinii saglayan hatasiz bir sistem gelistiri-
lerek gidalarin toksinlerden ve patojen mikroorganizmalardan armmishigini saglamak amac-
lanmistir. "Son {iriin testi" bir kalite giivenlik metodu olarak yetersiz kaldigindan HACCP
fikri dogmustur.

HACCP; gida zincirinin tiim agamalarinda tehlikeleri tanimlayan, gidanin giivenligine
ve kontroliine diizenli bir yaklasim saglayan giiglii bir yonetim aracidir. Baska bir deyisle
gida giivenligini saglayabilmek i¢in mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlike analizlerinin
yuritiildiigi 6zel bir sistemdir.

Tehlikelerin kontrolii, limit degerlerin belirlenmesi, izleme prosediirlerinin ve diizelti-
ci faaliyetlerin uygulandig kritik kontrol noktalar1 ile yapilmaktadir.

HACCP prensipleri, sadece gida iiretim sistemlerine degil ham maddelere, ham mad-

deleri temin eden firmalara, son iiriin depolanmasina, dagitim ve tiikketiciye sunuma kadar
gida zincirinin tiim asamalarina uygulanmaktadir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Internette ve kiitiiphanede arastirma yaparak dokiiman toplaymmz. Arastirdiginiz yazil
dokiimanlar diizenleyerek dosya hazirlaymiz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Yapacagmiz organizasyon icin yiyecek
ve igecek hizmeti ¢esidini belirleyiniz. » Organizasyonunuza en uygun yiyecek ve
» Hizmeti temin etmek igin tilkemizde yi- igecek hizmetini se¢iniz.
yecek ve icecek hizmeti veren firmalari| > Arastirmalarimizi internet ortaminda ya-
arastirniz. piniz.
» Sectiginiz firmalar hakkinda bilgi topla- | » Firmanizi belirlerken HACCP ilkelerine
yiniz. uygun olup olmadigina dikkat ediniz.
> Ozellikleri standartlara en uygun danis- | > Yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler-
man firmayi tercih ediniz. de bulunmasi gereken belgelerin olup
» Sectiginiz firma ile ilgili CD, resim ve olmadigina dikkat ediniz.
dokiimanlari toplayiniz. > lyi bir arastirmaci ve gdzlemci olunuz.
» Dokiimanlarinmizla gorsel bir sunum ha-|» Sunum sirasinda giiler yiizlii olunuz, ge-
zirlayiniz. lebilecek sorulara kars1 dikkatli ve hazir-
» Hazirladiginiz calismay1 siifta gretme- likl1 olunuz.
ninize ve arkadaglariniza sununuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi yiyecek ve igecek isletmelerinin artis nedeni degildir?
A)  Bos zamanlardaki ve harcanabilir gelirlerdeki artis

B)  Yiyecek ve igecek tesislerinin sayisinin artmasi

C)  Tiketicilerinin demografik 6zelliklerindeki degisme

D) Disarida yeme-igmenin sosyal kabul edilirliginin benimsenmemesi

Asagidakilerden hangisi giiniimiiz yiyecek ve igecek hizmetleri tiiketicilerinin beklen-
tisi degildir?

A)  Daha az iiriin

B)  Daha yiiksek kalite

C)  Dabha yiiksek servis

D)  Daha ¢ok duygu

Asagidakilerden hangisi merkez mutfaklarinda hazirlanan yemeklerin miisterilere 6zel
tagima araglariyla ulastirilmasi hizmetidir?

A)  Yerinde hizmet

B)  Tasima hizmet

C)  Merkezi hizmet

D)  Paket hizmet

Asagidakilerden hangisi yiyeceklerin saglikli sekilde {iretilmesi ve sunulmasi i¢in ge-
rekli bir sistemdir?

A)  Beslenme yonetimi

B)  Mutfak yonetimi

C)  Servis yonetimi

D)  Yemek yonetimi

Asagidakilerden hangisi gilivenli ve kaliteli gida; HACCP standardi ile ham maddeden
baslayarak {iretimin saglanmasinda gerekli degildir?

A)  Kontrolsiiz satin alma

B) Zaman ve sicaklik kontrolii

C)  Estetik sunus

D)  Uygun tasima kosullart

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

.................. gida giivenligini saglayabilmek i¢in mikrobiyolojik, kimyasal ve fizik-
sel tehlike analizlerinin yiiriitiildiigi 6zel bir sistemdir.

Uretimde gorev alan tiim ¢alisan personel baslarinda bone, ellerinde eldiven, agiz ve
burunlarini ortecek sekilde .................... ile ¢aligmalidir.
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8.

Sirketlerde calisan tiim {iretim ve hizmet personeline kisisel ...................... , ekip-
man temizligi, iiretim, nakliye ve hizmet standartlar1 ile ilgili egitimler verilmelidir.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bil-

giler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

9. () Kuru gida depolarinda ve diger depolarda iiriinlerin duvar, tavan ve yere temasi en
aza indirilmelidir. “Once gelen dnce cikar ilkesi” esas alinmalidir.

10. ( )Yiyecek ve igecek hizmetlerinde insan sagligini tehdit edici hicbir 6zelligi bulun-
mayan Tiirk Gida Kodeksine uygun olan malzemeler kullanilmalidir.

11. () Her iiretim noktasinda iiretilen tiim yemeklerden, 24 saat saklamak tizere sahit
numuneler alinmalidir.

12. () Gunliik tiretilen her yemekten steril numune kaplarina numuneleri alinarak iiretim
tarihi, imha tarihi ve sicakliklar islenmelidir.

13. () Yiyecek ve i¢ecek hizmeti veren (catering) isletmeler organizasyonlarda kendile-
rine uygun malzemeler kullanmalidir.

14. () Enyeni teknolojiler kullanilarak miisterilere uluslararasi standartlarda verimli ve
kaliteli iiretim ortamlar1 sunulmalidir.

15. () Yiyecek ve icecek hizmetlerinde galisan tiim tiretim ve hizmet personeline kisisel
temizlik, ekipman temizligi, tiretim, nakliye ve hizmet standartlar ile ilgili egitimler
verilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz. Ce-
vaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu faaliyet sonunda yiyecek ve icecek hizmetlerinde servis tiplerini tantyarak yapilacak
organizasyona uygun bir servis hizmeti temin edebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Organizasyonlarda kullanilan servis sekillerini arastiriniz.
> Masa tipi servis tiplerini arastiriniz.

> Selfservisin 6zelligini aragtirarak sinif arkadaslarinizla tartiniz.

2. SERVIS SEKILLERI

Servisin kelime olarak anlami hizmet demektir. Genel anlamda servis, herhangi bir ih-
tiyacin giderilmesi i¢in yapilan ¢caligmalarin tiimiinii ifade etmektedir.

Yiyecek ve igcecek hizmetlerinin basarili olabilmesinde iki esas unsur vardir. Bunlar-
dan birincisi servis, ikincisi de sunulan yemeklerdir. Elbette miikemmel bir servis, yemekle-
rin kotiliigiinii unutturamaz fakat iyi olmayan bir servis, iyi hazirlanmis yiyeceklerin biraka-
cagl olumlu izlenimi ortadan kaldirir ve konuklarin igletmeden olumsuz diisiincelerle ayril-
malaria neden olabilir. Parmaklar tabagin i¢ine batmis bir servis personelinin yaptig1 hiz-
met, lekeli bir bardakla sunulan igecek veya lekeli bir masa ortiisii, en lezzetli yemeklerin el
stirilmeden geri gitmesine ya da zorlanarak yenilmesine yol agabilir.

Servis usul ve metotlari, binlerce senenin siizgecinden gegerek giiniimiize kadar gel-
mis ve bugilinkii durumunu almistir. Yemek yeme aliskanliklari, kiiltiiriin bir pargasi olmast
nedeni ile her toplumda farklilik gosterir. Servis sekilleri yasam sekli ile ilgilidir. Yasam sek-
linin degismesi, beslenme kiiltiiriiniin de zamanla degismesine neden olur. Farkli kiiltiirlerin
yemek 6zelligi, tat ve lezzeti birbirine benzemedigi gibi servis sekli de farklilik gosterir.

Yiyecek icecek isletmeleri ¢cok farkli alanlarda ve farkli nitelikte servislerin yapildigi
pek cok tiirde isletme bi¢imini kapsamaktadir. Her isletme, hedefledigi miisteri kitlesinin
istek ve arzularina gore hizmet tiirlinii belirlemektedir.

Servis basladiktan sonra yiyeceklerin istenilen nitelikte ve zamaninda gelmesine, iste-
nilen sogukluk ve sicaklikta olmasina 6zellikle dikkat edilmelidir. Aksi takdirde, konuklarin
huzursuz ve mutsuz olmalarina neden olunur ve bu da isletmenin imajin1 olumsuz olarak
etkiler. Ornegin bir aksam yemeginde, her sey konuklarin istekleri dogrultusunda gelisebilir,
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fakat personelin beceriksizligi yiiziinden meydana gelebilecek herhangi bir olay, yemek ma-
sasidaki atmosferi bozabilir. Bunun i¢in personel se¢imi biiyiik nem tagimaktadir.

Konuklarm yalmz midelerine degil, g6z zevklerine de hitap ettigimizi unutmamak ve
gercek anlamda profesyonel servis yapmak, konuklarimizin yemeklerden oldugu kadar ser-
visten de zevk almasini saglamak, iyi bir servis personelinin gbz dniinde bulundurmasi gere-
ken 6nemli bir konudur.

Resim 2.1: Goz zevkine de hitap eden bir servis sekli

Yapilacak olan yiyecek ve icecek organizasyonunda servis hizmeti yapilacagindan,
hangi servislerin nasil yapilacagmin bilinmesi ve kullanilacak en uygun servis usullerinin
tespit edilmesi gerekmektedir. Serviste amag, gelisigiizel bir yemegi konugun Oniine getir-
mek degil belli kural ve usullere uyarak servisi gerceklestirmektir.

Resim 2.2: belli kural ve usullere uygun bir servis
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Bu hem konuga verilen degeri ortaya koyacak ve isletmenizin kalitesini yiikseltecek
hem de personelin meslegine olan sevgisini ve bilgisini arttiracaktir.

Servis personelinin hem kiyafet hem de fiziksel temizligi, konuklar agisindan énemli-
dir. Kiyafet rengi, sa¢ kesimi vb. kimi faktorler de konuk izlenimini etkiler. Personelin kisi-
sel ilgi gostermesi, gbz temasi saglamasi ve diger yaklasimlari, konuk tatmini agisindan
Onem tagimaktadir.

Resim 2.3: Temiz ve diizgiin bir servis

Organizasyonunuzda nasil bir yiyecek icecek hizmeti istiyorsunuz?

> Liiks bir restoranda alakart bir servis mi?

Resim 2.4: Liiks bir restorant
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> Bir kir bahgesinde barbekii partisinde bir selfservis mi?

Resim 2.5: Barbekii partisi
> Organizasyonda agilis kokteyli mi?

Resim 2.6: kokteyl
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»  Havuz baginda 6zel bir yemek mi?

Resim 2.7: Havuz basinda yemek

2.1. Masa Servisi (Garsonlu Servis)

Yemeklerin konuk masasina gétiiriilerek servis edilmesidir. Bu tiir servislerde, yiye-
cek ve igeceklerin mutfaktan alinip miisteriye sunulmasi garson ve servis personeli tarafin-
dan yapilir. Serviste garson kullanimi sunum hizim1 disiiriirken maliyetleri de ¢ogu zaman
arttirir. Bu da sonugta yiyecek ve icecege yansiyacagindan, menii fiyatlar yiiksektir. Bu tiir

serviste Orf ve adetler oldukea etkilidir.

Resim 2.8: Masa tipi servis

Masaya yapilan servis ¢esitleri farklidir. Bu servis yontemlerinden uluslararasi alanda

en ¢ok kullanilanlari sunlardir.

Masa servisi

l Rus usulii servis ”

| Ingiliz usulii servis

]

Fransiz usulii servis

Amerikan usuli servis

Sekil 2.1: Masa servisi cesitleri
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> Rus usulii servis: Bu servis yonteminin 6zelligi, kuverin (yemeye iliskin catal,
bigak ve diger malzemelerin tiimiine verilen genel ad) dnceden hazirlanmasi ve
yemeklerin, miisteriler tarafindan servis kabindan kendi tabagina alinmasidir.
Miisteri arzu ettigi yemekten kendisi istedigi kadar alir.

Corba ve yemekler biiyiik tevzi ve kaplarinda getirilir, garsonlar tarafindan miisterinin
solundan tutulur. Miisteri istedigi kadar yemegi, garnitiir ve soslar1 kendisi alir. Sicak ye-
meklerin disindaki bozulmayacak yemekler ayrica bir biifeye hazirlanir. Bir yemek bittikten
sonra boglar toplanir. Diger yemek icin temiz servis konur. Tatli, pasta ve meyveler bilyiik
servis kaplan ile servis edilmez, daha 6nceden tek kisilik tabaklara konularak miisterinin
solundan servis edilir.

Resim 2.9: Rus usulii servis

> Ingiliz usulii servis: Bu yontem, Ingiliz ailesinin klasik servisinden dogmustur.
Avrupa otel ve restorantlarinda uygulanmig ve hala uygulanmakta olan bir ser-
vistir. Ingiliz servisinde esas, yemegin miisteri 6niinde servis ve "tranche" (par-
calama) edilmesidir. Bu gdrevi yapan garsona "trancher" ad1 verilir. Bu serviste
tranchenin disinda baliklarin filetosunun ¢ikarilmasi, flambe yapmak (alevli ye-
mekler) ve miisteri oniinde salatanin hazirlanmasi islemleri goriiliir.
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Resim 2.10: ingiliz usulii servis

Bu servisin 6zelligi, miisteri masasina bitisik ayr1 bir servis masasinin bulundurulma-
sidir. Bu masaya gueridon ismi verilir. Kapagi agilan yemek miisteriye gosterildikten sonra
tranche tahtasina alinir ve pargalanarak, porsiyonlara ayrilir. Tabaklara konularak sag taraf-
tan servis edilir. Sos varsa miisterinin alabilecegi bir yere konur veya garsondan servisi iste-
nebilir.

Resim 2.11: Tranche

> Fransiz usulii servis: Giiniimiizde diinyanin her tarafinda uygulanan bir servis
yontemidir. Bu servisin en bilyiik 6zelligi, et yemeklerinin mutfakta pargalanip
daha sonra eski goriiniimii verilerek tabaga yerlestirilmesidir. Corbalar mutfak-
tan, corba tabagi veya kase ile ¢ikarilir. Konuklara sol taraftan, tek tabak olarak
servis edilir.

Diger yemekler bilhassa et yemekleri, mutfakta pargalanip liizumsuz kisimlari alindik-
tan sonra bilyiik bir servis tabagina yerlestirilir. Etrafina garnitiirleri ve sosu dokiiliir. Miiste-
rilere gosterilir ve masanin ortasina birakilir. Garson miisterinin istegine gore ya kendisi ser-
vis eder ya da miisteriye birakir. Soguk ordovrlerin ve salatalarin masaya dnceden yerlesti-
rilmesi, masanin ¢igek ve yiyeceklerle siislenmesi, bu servisin 6zelliklerindendir. Tatli servi-
sine kadar biitiin yiyecekler ve malzemeler masada kalir. Ordévr ve tatlilar 6nceden tek kisi-
lik porsiyonlar halinde masaya yerlestirilir. Siras1 gelince oradan servis edilir.
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Resim 2.12: Fransiz usulii servis

> Amerikan usulii servis: Amerika'dan diinyaya yayilmis bir servis yontemidir.
Teknoloji ve sanayinin gelismesi ile zamaninin biiyiik bir kismimi ¢aligmakla
gegciren insanlar, kisa zamanda servis yapabilme ve dolayisiyla insan giiclinden
tasarrufu bulmuglardir. Yontemin 6zelligi, ¢esitli yemeklerin bir arada, ayni an-
da servisini yapabilecek sekilde tabaklarin yaptirilmasidir.

Siparis edilen biitiin yemekler ayni tabak iizerinde bir defada servis edilmektedir. Yi-
yecekler birer porsiyonluktur. Tabii ki bu durumda personelden tasarruf edilmektedir. Siparis
verilen yemekler hazirlanirken konuga aperitifler sunulur. Boylece yemek bekleyen miisteri
stkilmamis olur. Mutfakta tabaklara hazirlanan yemekler salona getirilip sag taraftan sag elle
servis edilir.
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Resim 2.13: Amerikan usulii servis

2.2. Selfservis

Resim 2.15: Selfservis

Yiyecek ve igecekler en kolay bigimde bu sekilde sunulabilir. Yontemde, personelden
azami tasarruf saglanir ve garson ya da komiler yalnizca boslar1 toplar. Bunun disinda da
garsonlar hazirlanan yiyeceklerin miisterilere ayni biiyiikliiklerde sunulmasi igin porsiyon-
lama yapar.
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Yontemin hizli ve ekonomik olmasi, kafeterya ve fastfood isletmelerinde yaygin ola-
rak uygulanmasina neden olmustur. Bdylece daha biiylik bir miisteri grubuna en az personel
ile en hizli ve ekonomik bigimde yiyecek ve igecekler sunulabilmektedir.

Resim 2.16: Selfservis bankosu

Selfservis sisteminde belirli bir tezgdh bulunmakta, miisteriler yiyecek ve iceceklerin
parasini pesin olarak 6deyip yiyecekleri tezgdhtan sirayla almaktadir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Internette ve kiitiiphanede arastirma yaparak dokiiman toplaymmz. Arastirdiginiz yazil
dokiimanlar diizenleyerek dosya hazirlaymiz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

>
>

Y VY

Y VY

Gruplara ayriliniz.

Yapacagmiz yiyecek ve icecek hizme-
tinde masa tipi mi yoksa selfservis mi
kullanilacak belirleyiniz.

Servis tipini segmek igin hizmeti en iyi
sunan danisman firmay1 arastiriniz.
Sectiginiz servisin Ozellikleri hakkinda
bilgi toplayiniz.

Sectiginiz servis ile ilgili CD, resim ve
dokiimanlari toplayiniz.
Dokiimanlarinizla gorsel bir sunum ha-
zirlayiniz.

Hazirladiginiz ¢alismayi sinifta 6gretme-
ninize ve arkadaglariniza sununuz.

Arastirmalarinizi internet ortaminda yapi-
niz.

Servis tipinizi ve firmamiz1 belirlerken
HACKCEP ilkelerine uygun olup olmadigina
dikkat ediniz.

Yiyecek igcecek hizmeti veren isletmeler-
de bulunmasi gereken belgelerin olup ol-
madigina dikkat ediniz.

Iyi bir arastirmaci ve gozlemci olunuz.
Sunum sirasinda giiler yiizlii olunuz, ge-
lebilecek sorulara karsi dikkatli ve hazir-
likl1 olunuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi giiniimiizde diinyanin her tarafinda uygulanan bir servis yon-
temidir?

A) Ingiliz usulii servis

B)  Rus usulii servis

C) Amerikan usulii servis

D) Fransiz usulii servis

Asagidakilerden hangisi kuverin 6nceden hazirlanmasi ve yemeklerin miisteriler tara-
findan servis kabindan kendi tabagina alinmasidir?

A)  Ingiliz usulii servis

B)  Rus usulii servis

C)  Amerikan usulii servis

D)  Tiirk usulii servis

Asagidakilerden hangisi siparis edilen biitiin yemeklerin ayni tabak {izerinde bir defa-
da servis edildigi servis tipidir?

A)  Ingiliz usulii servis

B)  Rus usulii servis

C)  Amerikan usulii servis

D)  Tiirk usulii servis

Asagidakilerden hangisi, flambe yapilarak (alevli yemekler) miisteri 6niinde salatanin
hazirlanmasi iglemlerinin goriildiigii servis tipidir?

A)  Ingiliz usulii servis

B)  Rus usulii servis

C)  Amerikan usulii servis

D)  Tirk usulii servis

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

Ingiliz servisinde esas, yemegin miisteri oniinde servis ve ......................... (par-
calama) edilmesidir.

Servisin kelime olarak anlamu, ................. demektir.

Yiyecek ve igcecek hizmetlerinin basarili olabilmesinde iki esas unsur vardir. Bunlar-
dan birincisi.............c.c...... , ikincisi de sunulan yemeklerdir.
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bil-
giler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

8. () Serviste amag, gelisigiizel bir yemegi konugun oniine getirmek degil belli kural
ve usullere uyarak servisi ger¢eklestirmektir.

9. () Herhangi bir ihtiyacin giderilmesi igin yapilan ¢alismalarin tiimiine hijyen servis
denir.

10. () Yiyecek ve igecek hizmetlerinde insan sagligini tehdit edici higbir 6zelligi bulun-
mayan, Tirk Gida Kodeksine uygun olan malzemeler kullanilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz. Ce-
vaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu faaliyetle uygun ortam saglandiginda, organizasyonda uygulanacak servisin 6zelli-
gine uygun meni hizmeti temin edebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Menii planlamas1 yapilirken dikkat edilecek noktalari arastiriniz.
> Menii ¢esitlerini aragtirarak bir dosya olusturunuz.
> Menii plan1 yapma konusunda bilgi toplayarak edindiginiz bilgiler dogrultusun-

da organizasyonunuza uygun 6rnek menti listesi planlayimiz.

3. MENU CESITLERI

Menii; bir yiyecek satis iinitesinde verilen yiyecek ve igeceklerin adlarini, agiklamala-
rini, fiyatlarini veren ve miisteriye karar vermesine rehberlik yapan listedir. Menii planlamas1
ile ilgili alinacak kararlarda en 6nemli faktor miisterileri iyi tanimaktir.

3.1. Meniiniin Onemi

Meniiler, yiyecek ve icecek hizmetleri veren igletmelere gore farklilik gdsterir. Menii-
yii olusturan yemeklerin 6zelligi, pisirme yontemi, hazirlanisi lilkelere gore degiskenlik gos-
terirken her iilkenin mutfagi kendi kiiltiir ve cografyasini yansitir. Bu nedenle meniide yer
alan yiyecekler ve gruplamalar da degisiktir. O halde menii, bir 6giinde belli bir sira dahilin-
de birbirleriyle uyumlu ve tamamlayici yemekler grubunu olusturan listedir, diyebiliriz.

Baz1 menii planlayicilari, kendi tercihlerini miisterilerin tercihleri ile ayn1 gormektedir.
Bu son derece yanlis bir diistincedir. Menii planlamasi yapilirken ve mentide yer alan yemek-
ler belirlenirken organizasyonun 6zelligi ve miisterinin istegi 6n planda tutulmalidir.

3.2. Menii Planlamas:1 Yapilirken Dikkat Edilecek Ozellikler

Son yillarda yiyecek ve igeceklerin meniide nasil listelenecegi ve hangilerinin meniiye
yerlestirilecegi ile ilgili olarak menii planlamasinda gbze carpan bir degisme goriilmektedir.
Basarili bir yonetici ya da isletmeci, siirekli artan rekabeti karsilamak i¢in meniiye koyacagi
yiyeceklerin ayrintilari {izerinde diisiinmeden karar vermemelidir. Menii yorgunlugu (mono-
tonlugu) birgok is yerinin basarisizligina ve kapanmasina yol agabilmektedir.

Menii planlamasi yapilirken gastronomi kurallar1 yaninda, menii hazirlanacak miiste-
rinin milliyeti, kiiltiirii ve istekleri de dikkate alinir. Meniiyii olusturan yemekler belli bir sira
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dahilinde servis edilmelidir. Ciinkii bu sira, insan sagligina zarar vermemesi agisindan ince-
lenmis ve uzun denemeler sonucunda bulunmustur.
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Resim 3.1: Menii 6rnegi

Menii planlamasi yapilirken asagidaki o6zellikler dikkate alinmalidir:

>

>

Ik dikkate alinmasi gereken konu, menii planlamasinin hangi tip bir organizas-
yon i¢in yapilacagidir.

Menii planlamasi kimler i¢in yapilacaktir? Meniiden yararlanacaklarin milliyeti,
kiiltiirii, egitim diizeyi, cinsiyeti, meslekleri ve yeme i¢cme aligskanliklar1 dikkate
almmalidir.

Yiyecek ve icecek hizmeti yerinde hizmet mi yoksa tasima hizmet mi yapila-
caktir? Bunun i¢in isletmenin imkanlari, ara¢ gereglerin kapasitesi, ¢esidi ve ka-
litesi dikkate alinmalidir.

Menii planlamasi sirasinda arag geregler kadar egitilmis personele de ihtiyag
vardir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi sirasinda gegen zaman
iyi planlanmalidir.

Menii planlamas1 sirasinda miisteriye fiyat onerisi getirilmeden 6nce, kisi bagina
diisen malzemelerin maliyetleri hesaplanmalidir. Ote yandan personel maliyet-
leri, genel giderler (elektrik, su, gaz, 1sinma ve havalandirma gibi) ve amortis-
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manlart da gozden gecgirmekte fayda vardir. Meni fiyatlar ile yemegin igine
konulan malzemelerin maliyetleri uyumlu olmalidir.

> Meniide yer alacak yemeklerin bilesimi; protein, karbonhidratlar, yaglar, vita-
minler ve mineraller agisindan dengeli beslenme kurallarina uygun olarak hazir-
lanmalidir.

> Menii hazirlanirken mutfagin yerlesim plani, fiziksel ortami ve kapasitesi dikka-
te almmalidir. Meniide yer alan yemekleri belirlerken is yiikii, arag gere¢ ve
personelin gérev dagilimi dikkate alinmalidir.

> Menii planlarken, yiyecek icecek yonetiminin hazir yiyeceklere, donmus gidala-
ra yonelmesi is yiikiinii ve ara¢ gerec ihtiyacini azaltmaktadir. Bu durum mutfak
planlamas1 ve is planlamas1 yapmadan Once, bir strateji olarak ele alimmali ve
buna gore karar verilmelidir.

> Menii planlarken mevsimlik sebze ve meyveler tercih edilmelidir. Bu durum
lezzetin artmasinin yaninda maliyetlerin azalmasini da saglayacaktir.

> Meniideki ¢esitlilik yalniz besinlerde degil, renk ve goriintiide de saglanmalidir.
Meniiyii planlayan kisiler genis bir yemek bilgisine sahip olmalidir. Ayni renk-
te, ayn1 kivamda sos ve sulu gidalar bir arada yer almamalidir.

>  Yemeklerin pisirme tarzi degisik olmalidir. Ornegin patlican ve biber kizartma-

sindan sonra kadinbudu kofte ayni meniide yer almamalidir. Yagda kizartilmig

ya da firinda pisirilmis yemekler arka arkaya servis edilmemelidir.

Meniide yer alan yemekler goriiniis, dograma sekli ve hazirlanis bigimi yoniin-

den farkli olmalidir.

Yagl ve agir yemekler, arka arkaya servis edilmemelidir.

Yazin hazirlanan meniilerde agir yagli yemeklerin yerine daha hafif yemekler

sec¢ilmelidir.

Benzer yiyeceklerin tekrarindan kaginilmalidir.

Bazi ana yemeklerin lezzetleri, baz1 garnitiirlerle uyum saglamaktadir.

Satin alinmasi, bulunmasi gii¢ olan malzemelerden hazirlanmis yemekler me-

niide sik¢a yer almamalidir, sorun yaratabilir.

VVV VV VYV

Menii planlarken miisterilerin yemek tercihleri gbz oniinde tutulmalidir. Bir yiyecek
ve igecek yoOneticisinin gorevi, pazardaki degisimler ile miisterilerinin tercihlerini ve diisiin-
celerini izlemek olmalidir. Bilmelidirler ki mentii planlama, hedef pazardaki miisteriler hak-
kinda bilgi sahibi olmay1 gerektiren olduk¢a 6nemli bir gorevdir.

Menii planlarken 6nce ana yemegin belirlenmesinde fayda vardir. Diger yemekler ise
ana yemek Oncesi ve sonrasi olarak renk, sekil, kivam, goriiniim ve lezzet agisindan farklilik-
lar tasimalidir. Bunun igin yiyecek ve i¢eceklerin tat, yapi, renk ve sekil bakimindan uyumlu
olmasi, istah acic1 Ozelliklerini arttirir. Yemek ya da igecegin gorliniisiinii, yemekle ilgili
garnitiirlerin bulunmasinda ve yerlestirilmesinde gosterilen 6zen ve titizlik de etkiler.

Menii ne kadar iyi planlanirsa planlansin, yemekler beklenen kalitede olmazsa isteni-
len basariya ulasilamaz. Yemeklerin kalitesi, kaliteli malzemelerin satin alinmasi yaninda
hizli bir teslim alma ve saglikli bir depolama ile saglanabilir. Ote yandan meniilerde standart
saglayabilmek ve siirekli olarak ayni lezzeti yakalayabilmek igin standart yemek regeteleri-
nin hazirlanmasi gerekir. Standart receteler, maliyet kontroliiniin basartyla takip edilebilmesi
icin de gereklidir. Mutfaklarda "el yordami, goz karar1" kavrami artik terk edilmelidir.
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Menii planlamasinin basarist iyi bir mutfak planlamasi, saglikli bir fiziksel ortam, en
son teknoloji ile ¢alisan donanimlar, iyi egitilmis mutfak ve servis personeli ile iyi bir ekip
calismasina baglidir.

3.3. Menii Cesitleri

Insanlarin farkli organizasyonlardan dolay: bir araya gelmeleri, menii kartinin kapsa-
dig1 yiyecekler ve fiyatlari, giiniin degisik 6giinleri, gecmisten giiniimiize yiyeceklerin sira-
lanig1 ve sunulus 6zelliginin degismesi gibi nedenlere bagli olarak menii ¢esitlerinde farkli-
liklar goriilmektedir.

3.3.1. Zaman Dilimine Bagh Meniiler
> Klasik menii

Menii olusturulmasinda mesleki bilgi kadar yemek zevkinin de énemli rolii vardir. In-
sanlarin yemek yeme aligkanliklar1 ve zevkleri zamanla degismektedir. Eskiden ¢ok zengin
meniiler olusturuldugundan, insanlar yemek ortasinda soguk serbetler alarak midelerini din-
lendirdikten sonra yemege devam ederlerdi.

Eski, zengin ve detayli meniiler zamanla insanlarin yemek yeme aligkanliklarinin de-
gismesi ile basitlesmistir. Zamanla klasik menii siralamasi, yerini basit standart meniilere ve
sebzelerin, 6zel yemeklerden ziyade etli yemeklerin yaninda garnitiir olarak verildigi modern
mentilere birakt.

Klasik menii anlayigsinda yemeklerin siralamasina iligkin kurallara siki olarak bagl ka-
linmakta ve menii 12-15 ¢esit yemekten olusmaktadir.

Klasik menii siralamasindaki yemek tiirlerini basit olarak tanitmak yararli olacaktir.
> Soguk orddvrler/istah acicilar

Zeytinyagl enginar, kuskonmaz, zeytinyagli dolmalar, sebze salatalar1, istiridye, so-
guk istakoz, havyar, karides kokteyl, istakoz kokteyl, deniz mahsulleri kokteylleri, mayonez-
li tavuk salatasi, tavuk jolesi, yumurta dolmasi, salamlar, sucuk, jambon, fiime etler ve balik-
lar, kavun, avakado vb.

Y

—

Resim 3.2: Soguk ordovr
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> Corbalar

Konsome, konsome colbert, konsome royal, konsome xavier, konsome oxtail, diiglin
corbasi, domates ¢orbasi, balik ¢orbasi, kremali tavuk corbasi, bezelye ¢orbasi, kremalr kus-
konmaz ¢orbasi vb.

Resim 3.3: Corbalar

> Sicak ordovrler/istah acicilar

Resim 3.4: Sicak ordovrler

Sigara boregi, muska boregi, kroketler (balik, tavuk), sicak kanepeler, mantarl tarta-
let, tavuklu tartalet, kasar pane, mitit kofte, sosis tava, ciger tava vb.

> Baliklar

—
Resim 3.5: Bahklar

Alabalik (blue), alabalik tava, levrek bugulama, levrek pane, bademli turna baligi, dil-
balig1 (colbert), mersin, kilig gibi baliklarmn ¢esitli tiirleri vb.
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> Et yemekleri

Resim 3.6: Et yemekleri

Klasik meniideki et yemekleri sigir, dana, koyun, kuzu, domuz, av etlerinden hazirla-
nan biiyiik parcalar halindeki yemeklerdir. Bunlar trang edilerek ¢esitli soslarla servis edilir.
Bonfile weilington, bonfile richelieu, Italyan usulii sigir budu "manzo brasato”, dana rosto,
clamart usulii dana, dana bobrek sarmasi, sicak rozbif, Alman usulii geyik sirti, dana haglama
vb. yemekler 6rnek olarak verilebilir.

> Sicak antreler

Peynir sufle, balik sufle, pili¢ sufle, tepsi borekleri, su boregi, talas boregi, tavuklu vo-
lavan, mantarl1 volavan, pilavlar, raviyoli, et sote, bobrek sote, fleminyon vb.

Resim 3.7: Sicak antreler

> Soguk antreler

Resim 3.8: Soguk antreler
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Kaz cigeri pate, av etleri patesi, tavuk pate, tavuk galatin, kaz cigeri parfesi, jambon
mus, tavuk mus vb.

> Serbetler (Sorbet)
Serbetler, Seker surubu, yumurta aki, limon, portakal vb. meyve sular1 gibi iceceklerle

hazirlanir. Cok soguk ve yar1 kat1 olarak servis edilir. Rotilerden &nce servis edilir. Agiz ta-
din1 degistiren, mideyi rotiye hazirlayan yemeklerdir. Gliniimiizde servis edilmemektedir.

Resim 3.9: Serbetler
>  Sebzeler
Kuskonmaz, taze fasulye basti, zeytinyagl taze fasulye, sultani bezelye basti, enginar

dolmasi, zeytinyagli enginar, tereyagli bamya, zeytinyagh kereviz, terbiyeli kereviz, sebze
giivegleri, tiirliiler vb.

Resim 3.10: Sebzeler
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> Tathlar

Vanilyali sufle, ¢ikolatali sufle, sade veya meyveli savarin, baklava, biilbiilyuvasi, $6-
biyet, revani, krem karamel, krem sokola, siitlag, cikolatal1 parfe, karisik dondurma vb.

Resim 3.11: Tathlar
> Sovoriler (Savory)

Tathilardan sonra alinan peynirli ve baharath kiiciik yiyeceklerdir. Peynirli tartalet, kii-
¢k tastlar, kiiglik peynirli borekler, kii¢iik pateler, peynir tur vb.

Resim 3.12: Sovoriler

> Meyveler ve tathlar (desserts)

Resim 3.13: Meyveler ve tathlar
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Kompostolar, meyve salatas1 ve taze meyvelerdir. Rokfor, gravyer, kasar peynirleri,
elma, armut, kayisi, erik, ananas kompostolari, meyveler vb.

> Modern menii

Glinlimiiz insaniin yemek yeme aligkanliklar1 ¢esitli nedenlerden dolay1 degisiklikle-
re ugranustir. Insanlarin yemek yeme aliskanliklari, is yasaminimn getirdigi kisitlamalar yii-
ziinden zaman agisindan azalmis, saglikli beslenme ihtiyact yaygilasmistir. Daha 6nce be-
lirtildigi gibi 12-15 ¢esit yemekten olusan klasik menii modernleserek bugiin yaygin olarak
kullanilan 5-8 cesit yemekten olusan modern meniiler ortaya ¢ikmistir. Onceden hazirlanan
yiyecekler, belirlenen 6giin saatlerinde servis edilir.

Modern meniiniin i¢inde bulunan yemekler sayisal olarak azaltilmis, bu yemeklerin
yapilar1 ve igerikleri farklilik gostermemistir.

Meniiye belirli yiyecek ve igeceklerin konulmasinda bunlarin begenilirligine, karlili-
gina, iiretim kolayligina, arzindaki degismelere, hazirlanmasi i¢in gereken personelin duru-
muna, gereken donanim ve teghizata, porsiyon biiyiikliigiine, diger yiyeceklerle uyumlulu-
guna ve fiyatina da dikkat edilmelidir.

Meniilerin tiimiinii tek bir kategori altinda siniflandirabilmek miimkiin degildir. Bu
yiizden simiflandirabilmek amaciyla fiyat, zaman ve diger baz1 kriterleri kullanmak gerek-
mektedir.

> Tabldot (se¢mesiz) menii

Tabldot meniiniin belirleyici 6zellikleri sunlardir:

o Sinirh sayida yemeklerin sunulmasina yer verir. Genelde bir tabldot me-
nii, 3 veya 4 tiir yemekten olusur.

o Konuklarin yemek se¢imi sinirlidir.

o Isletmenin belirlemis oldugu sabit fiyat uygulamasi vardir.

Resim 3.14: Tabldot menii
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Tabldot menii, genellikle kontrolii kolay ve ¢ok bilinen yemeklerden olusur. Konuk,
meniide bulunan yiyeceklerin tiimii i¢in belirlenen iicreti 6demek zorundadir. Cogu yiyecek
ve igecek isletmesi, satis hacmini arttirabilmek amaciyla ayni anda hem tabldot hem de ala-
kart menii uygulamasina gitmektedir.

> Alakart (secmeli) menii

Tabldot meniiye gore daha fazla sayida se¢enek sunan, yiyeceklerin siparisten sonra
hazirlandigi, her tabagin ayri fiyattan ve daha pahali satildigi, daha yiiksek maliyetli yiyecek-
lerin yer aldigi mentilerdir.

Alakart meniiniin siparise dayali olma 6zelligi, satis miktarmnin dogru olarak tahmin
edilebildigi 6l¢iide basar1 sansini arttirir ve kontroli giigtiir. Alakart meniiniin isletme igin
sayginlik oldugu da unutulmamalidir.
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Resim 3.15: Alakart menii

Alakart menii, konuklarin ilgisini mentideki belirli baz1 yiyeceklere ¢eken, konuklarin
ortalama harcamalarini yiikselten ve igletmenin cirosunu etkileyerek gelirlerini arttiran 6zel-
liklere sahiptir. Alakart menii uygulayan isletmelerde deniz iriinleri, yumusak ve kiigiik ¢e-
kirdekli meyveler ve konuk masasinda yapilan hazirliklarla sunulan yemekler yer alir.

Alakart mentilerin ¢esitli avantajlari olmasina karsin baz1 dezavantajlari da vardir:

. Fazla segenek, konugun kafasini karistirabilir.
. Se¢im yapma siiresi uzundur.
. Servis siiresi uzundur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Internette ve kiitiiphanede arastirma yaparak dokiiman toplaymiz. Arastirdiginiz yazili
dokiimanlar diizenleyerek dosya hazirlayimiz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

YV VYV VY VYV VYV

A\

Gruplara ayriliniz.

Yiyecek ve icecek hizmetinde kullanila- | >

cak menii ¢esidini belirleyiniz.

Meniiyii segmek i¢in hizmeti en iyi sunan | »

danigsman firmayi arastiriniz.
Sectiginiz meniiniin 6zellikleri hakkinda

bilgi toplayiniz. >
Sectiginiz menii ¢esidi ile ilgili CD, re-
sim ve dokiimanlar1 toplayiniz. >
Dokiimanlarinizla gorsel bir sunum ha- | >
ziflayniz.

Hazirladiginiz ¢alismay1 sinifta 6gretme-
ninize ve arkadaslariniza sununuz.

Aragtirmalarinizi internet ortaminda ya-
piniz.

Menii ¢esidini ve firmanizi belirlerken
HACCEP ilkelerine uygun olup olmadigi-
na dikkat ediniz.

Menii se¢iminde uyulacak kurallari dik-
kate aliniz.

Iyi bir arastirmaci ve gozlemci olunuz.
Sunum sirasinda giiler yiizlii olunuz, ge-
lebilecek sorulara kars1 dikkatli ve hazir-
likl1 olunuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. , bir yiyecek satis {initesinde verilen yiyecek ve igeceklerin adlarini,
aciklamalarini, fiyatlarini veren ve miisteriye karar vermesine rehberlik yapan listedir.

2. s tatlilardan sonra alinan peynirli ve baharath kii¢iik yiyeceklerdir.
3. verveeee. , SECMesiz meniidiir.
4. , yiyeceklerin siparisten sonra hazirlandigi, her tabagin ayr fiyattan ve

daha pahali satildig1, daha yiiksek maliyetli yiyeceklerin yer aldig1 meniilerdir.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

5. () Menii, bir 6giinde belli bir sira dahilinde birbirleriyle uyumlu ve tamamlayici ye-
mekler grubunu olusturan listedir.

6. () Menii yorgunlugu bircok is yerinin basarisini saglar.

7. ( ) Ik dikkate alimas: gereken konu menii planlamasinin hangi tip bir organizasyon
icin yapilacagidir.

8. () Menti planlamasi sirasinda egitilmis personele ihtiya¢ yoktur.

9. () Ment planlanirken meniiden yararlanacaklarin milliyeti, kiiltiirii, egitim diizeyi,

cinsiyeti, meslegi ve yeme i¢me aligkanliklari dikkate alinmalidir.

10. () Zaman dilimine bagli mentiler klasik menii ve modern menii olarak ayrilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz. Ce-
vaplarinizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bil-
giler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmeler, yemek iireten birer fabrika ya da is
yeri olarak diisiiniilmeli ve sundugu hizmetleriyle kisilerin zevk ve tercihlerine hitap
edebilmelidir.

2. () Yiyecek ve icecek hizmetinin kalitesi miisteriyi (misafiri) memnun ederek onlarin
sosyal iligkilerini de etkileyecektir.

3. () Merkez mutfaklarinda hazirlanan yemeklerin, miisterilere 6zel tasima araglariyla

ulastirimasina ve kendi elemanlar tarafindan sunulmasina yerinde tliretim denir. Bes-
lenmenin, insanlarin en temel ihtiyaci oldugu gerceginden hareket ederek bu ihtiyag
salt ticari kazang elde etmek i¢in kullanilmalidir.

4. () Yiyeceklerin saglikli sekilde tiretilmesi ve sunulmast i¢in "beslenme yonetimi"
sistemine ihtiyag¢ vardir.
5. () Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerde, organizasyonun mekanina, saatine,

stiresine ve katilimcilarina gore ihtiya¢ duyacaginiz ¢esitli catering meniileri mevcut

olup ¢esitli fiyat alternatifleri sunulmaktadir.

() Depolardan malzemeler “Once gelen son ¢ikar” ilkesi esas alinmalidir.

7. () Yiyecek ve icecek hizmeti veren (catering) isletmelerinde giinliik olarak hazirlan-
mis ihtiyag listelerinde belirtilmis malzeme hazirlanarak kullanilacak alet ve ekipman-
larin HACCP sisteminin 6ngordiigii sekilde hijyen kontrolleri yapilmalidir.

IS

8. () Giinliik iretilen her yemekten steril numune kaplarina numuneleri alinarak tiretim
tarihi, imha tarihi ve sicakliklari iglenmelidir.
9. () Giinliik tiretimden sonra kisisel hijyen kontrolleri yapilmalidir.

10. () Sirketlerde ¢alisan tiim iiretim ve hizmet personeline kigisel temizlik, ekipman
temizligi, tiretim, nakliye ve hizmet standartlari ile ilgili egitimler verilmelidir.

11. () Yiyecek ve icecek hizmetlerinin basarili olabilmesinde iki esas unsur vardir. Bun-
lardan birincisi sunulan yemek, ikincisi de servistir.

12. () Servis basladiktan sonra yiyeceklerin istenilen nitelikte ve zamaninda gelmesine,
istenilen sogukluk ve sicaklikta olmasina 6zellikle dikkat edilmelidir.

13. () Yemek yeme aligkanliklar: kiiltiiriin bir pargasi olmasi nedeni ile her toplumda
farklilik géstermez.

14. () Konuklarin yalniz midelerine degil, g6z zevklerine de hitap ettigimizi unutmamak
ve gerg¢ek anlamda profesyonel servis yapmak 6nemli bir husustur.

15. () Servis personelinin hem kiyafet, hem de fiziksel temizligi, konuklar agisindan
Oonemlidir.

16. () Masa tipi serviste garson kullanimi sunum hizini artirirken, maliyetleri de cogu
zaman azaltir.

17. () Masa tipi servis, yemeklerin konuk masasina gotiiriilerek servis edilmesidir. Ingi-
liz usulii serviste tatl1, pasta ve meyveler biiylik servis kaplari ile servis edilmez, daha
onceden tek kisilik tabaklara konularak miisterinin solundan servis edilir.

18. () Rus usulii servisin 6zelligi, kuverin (yemege iliskin catal, bigak ve diger malzeme-
lerin tiimiine verilen genel ad) 6nceden hazirlanmasi ve yemeklerin miisteriler tarafin-
dan servis kabindan kendi tabagina alinmasidir.
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19. () Ingiliz usulii servis, esas yemegin miisteri niinde servis ve "tranche" (pargalama)
edilmesidir.

20. () Turk mutfagi, giinimiizde diinyanin her tarafinda uygulanan bir servis yontemi-
dir.ingiliz usulii serviste miisteri masasina bitisik ayr1 bir servis masast bulundurulur.
Bu masaya gueridon ismi verilir.

21. () Fransiz usulii servisin 6zelligi, ¢esitli yemeklerin bir arada, ayni anda servisini
yapabilecek sekilde tabaklarin yaptirilmasidir..

22. () Selfserviste personelden azami tasarruf saglanir ve garson ya da komiler yalmzca
boslari toplarlar.

23. () Meniiler, yiyecek ve icecek hizmetleri veren isletmelere gore farklilik gostermez.

24. () Meniide yer alan yemekler goriiniig, dograma sekli ve hazirlanig bigimi yoniinden
farkli olmalidir.

25. () Menii planlamasi ne kadar iyi planlanirsa planlansin, yemekler beklenen kalitede
olmazsa, istenilen basariya ulasilamaz.

26. () Renkli yiyecekler, az renkli veya renksiz yiyeceklerle birlestirilmemelidir.

27. () Sindirimi kolay bir giris yemegini bir agir yemek takip etmelidir.
ereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz. Ce-
vaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1'IN CEVAP ANAHTARI

1 D

2 A

3 B

4 A

5 A

6 HACCP
7 Maske
8 Hijyen
9 DOGRU
10 Dogru
11 Yanhs
12 Dogru
13 Yanlhs
14 Dogru
15 Dogru

OGRENME FAALIYETIi-2'NiN CEVAP ANAHTARI

> 0m0

Tranche
Hizmet
Servis
Dogru
Yanlhs
Dogru

OO (NO|OTPA WIN|(F-

[EEN
o

OGRENME FAALIYETi-3'UN CEVAP ANAHTARI

Menii
Savory
Tabldot
Alakart
Dogru
Yanlhs
Dogru
Yanls
Dogru
Dogru
44

OO N[OOI~ W|IN|F-

[N
o




MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

1 Dogru
2 Dogru
3 Yanhs
4 Yanls
5 Dogru
6 Yanhs
7 Dogru
8 Dogru
9 Yanlhs
10 Dogru
11 Dogru
12 Yanls
13 Dogru
14 Yanls
15 Dogru
16 Dogru
17 Yanls
18 Dogru
19 Yanls
20 Dogru
21 Dogru
22 Yanhs
23 Dogru
24 Yanlhs
25 Dogru
26 Yanlhs
27 Dogru
28 Dogru
29 Yanlhs
30 Dogru
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