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1. Yiyecek icecek Isletmelerinde Servisin
Onemi

Yiyecek icecek isletmelerinin ana faaliyeti iki asamadan
olusur. Bunlar; yiyecek ve iceceklerin tretimi ve sunumudur.
Bu iki asamanin basarisi birbirlerine baghdir. Hazirlanan
vivyecekler ne kadar lezzetli olursa olsun, servisine yeteri kadar
O0zen gosterilmezse konuklarin hafizasinda yemegin lezzeti
degil, sunumun yetersizligi kalir.
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1. Yiyecek icecek Isletmelerinde Servisin
Onemi

Konuklarla dogrudan temas icerisinde olan servis personelinin
tutum ve davranislari, konuklarin dusunceleri tUzerinde cok
etkilidir.

Servis personelinin bilgi duzeyi ve kaltaru, servisin basarili
gecmesi acisindan cok onemlidir.

Servis personelinin isini basarili bir sekilde yapmasi isletmenin
karliligina 6nemli bir etki yapar.

Isletmenin tim vyatirrm ve Uretim siirecinin son halkasini
servis olusturur.
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2. Servis Turleri

Yiyecek icecek isletmeleri, Urunlerini konuklara sunarken
cesitli servis yontemleri kullanirlar. Secilen servis yontemi,
isletmenin konsepti, konuklarin kisilik 6zellikleri, gelir
seviyeleri gibi bircok faktorden etkilenir.

Isletmenin sectigi servis yontemi maliyetleri de belirler. Eger
konuklara kendini 6zel hissettirecek, Ust dizey mekanlara
uygun bir servis yontemi secilecekse, daha fazla nitelikli
personele ve daha 0&zellikli ekipmanlara ihtiyac duyulacak
demektir.

Ogr. Gor. Yusuf CATALKAYA



2. Servis Turleri

* Amerikan Usull Servis
* Fransiz Usull Servis
 ingiliz Usull Servis

* Rus Usull Servis
 Turk Usull Servis

* Acik Blfe Servisi

* (Oda Servisi

* Arm Servis
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Amerikan Usulli Servis

Bu servis vyonteminde istenilen vyiyecekler mutfakta
hazirlanarak tabaklara yerlestirilir. Servis personeli bir tepsi
vardimiyla hazirlanan tabaklari alir ve masaya servis eder.

Amerikan serviste bardaklar konugun saginda bulunur. Bu
nedenle konuklara rahatsizlik verilmemesi icin servisin 6nemli
bir kismi misafirin sol tarafindan vyapilir. Sadece icecek
servislerinde sag taraf kullanilir. Boslarin toplanmasi da ayni
sekilde gerceklesir. Masanin sol tarafindaki boslar sol taraftan,
iceceklerin de bulundugu sag taraftaki boslar sagdan alinir.
Yemek servisi ve boslarin toplanmasi tim konuklara ayni anda

yapilir.

Ogr. Gor. Yusuf CATALKAYA



Fransiz Usului Servis

Tum servis yontemleri icinde en liks ve gdsterisli servis
tiradur. Bu nedenle sosyo-ekonomik duzeyi yuksek kitlelere
hitap eden Ust duzey restoranlarda uygulanir. Bu yontemde
vemegin pisirme islemi mutfakta, hazirligi ve tabaklara
verlestirilmesi konuklarin yaninda yapilir.
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Fransiz Usului Servis

Mutfakta pisirilen yiyecekler “gueridon” adi verilen bir tasima
tnitesi ile birlikte salona getirilir. Yiyecekler, servis sirasina gore
mutfaktan tasinan genis kaplardan konuklarin tabaklarina
verlestirilir. Tasima uUnitesinden konuk tabaklarina yapilan servisin
tamami servis catali ve kasigl yardimiyla yapilir. Yiyeceklerin servisi
ve boslarin toplanmasi islemleri konugun sagindan yapilir. Bu
durum icecekler icin de aynidir.
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ingiliz Usulii Servis

Temel dayanagi, mutfakta hazirlanan yiyeceklerin bir buttin halinde
ev sahibinin yanina getirilmesi ve ev sahibinin kendi elleriyle aile
fertlerine ve varsa konuklara servis etmesidir. Bu usul ginimuz
viyecek icecek isletmelerinde servis personellerinin ev sahibi
gorevini Ustlenmesiyle devam etmektedir.

Fransiz usull serviste gérilen gueridon kullanimi, Ingiliz servisinde
de goralur.

Masaya butun olarak getirilen yiyecekler trancher adi verilen servis
personeli tarafindan misafirlere gosterilir ve parcalara ayirarak
tabaklara servis edilir.

Bu yontemde servis sag taraftan yapilir. Yine boslar da sag taraftan
toplanir.
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ingiliz Usulii Servis

Ingiliz servisinde personelin dikkat etmesi gereken hususlar:

Yiyeceklerin sicakligi son ana kadar korunmalidir.

Parcalama yaparken ozellikle etlerin tim bdlgelerinden
herkese esit dagitim yapilmasi saglanmalidir.

Servis esnasinda yemegin yanina gelecek yardimci urlnler
dusunullerek tabakta uygun bosluklar birakilmalidir.

Tum islemler hijyen konusunda soru isareti olusturmadan
tamamlanmalidir.
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Rus Usulu Servis

Fransiz usull servisin aksine yiyecekler gueridonda degil,
gosterisli gimus tepsilerde tasinir.

Rus servisinde mutfakta hazirlanan yiyecekler yine mutfakta
parcalanarak kullanilmayacak kisimlardan ayristirilir. Daha
sonra misafirlere gidecek parcalar birlestirilerek biutlin halde
gorunmesi saglanir. Gimus tepsilerde bitin halde konuklara
gosterilen yiyecekler bir sov unsuru olarak kullanilir ve servise

gecilir.
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Rus Usulu Servis

Parcalara ayrilan etler nedeniyle servis personeli catal ve
kastklarini araya parmaklarini koyarak masaya doénusturir ve
servisi bu masalarla yapar. Bu nedenle Rus servisi “masa
servisi” olarak da bilinir. Servis konuklarin sag tarafindan

yapilir.
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Turk Usulu Servis

Turk usult servisin en belirleyici 6zelligi soguk mezelerdir.
Konuklar masalarina oturur oturmaz bir dizi soguk ordovr
masaya konur. Fazla cesit bulunduran isletmelerde konuklarin
secmesi saglanarak sadece istenilenler masaya konur.

Masada strekli bir yemek degisimi mevcuttur ve genelde bu
vemekler ortaya konulur. Bu nedenle her defasinda konugun

onundeki servis tabaginin degismesi gerekebilir.

Yemekte tatl ikraminin akabinde Tulrk kahvesi ikram edilerek
servis noktalanir.
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Acik Bufe Servisi

Acik bifede tum yiyecekler mutfakta hazirlanir. Restoranda masa
sehpa vb. malzemeler bir sira boyunca dizilerek, bunlarin Gzerine
konuklarin bel hizasina gelecek sekilde yiyecekler yerlestirilir. Blfe,
vemek sirasina uygun olarak kisim kisim baolinGr. Birbirini
tamamlayan yiyeceklerin yan yana konmasina dikkat edilir. Her
bolimin ilk sirasinda o vyiyecekler icin uygun buyuklukte servis
takimlari ve tabaklar bulunur. Konuklar ellerine aldigi tabaklari,
bufe hatti boyunca ilerleyerek istedikleri yiyeceklerle doldururlar.
Hazirladiklari tabakla masalara gecerek otururlar. Servis personeli
bu asamada konugun icecek siparisini alir ve servisini yapar. Yemek
sonrasinda boslarin toplanmasindan yine servis personeli
sorumludur.
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Oda Servisi

Oda servisinde Uretim alani ile servis alani arasindaki mesafe
cok uzun oldugundan bu sirecte calisan personel sayisi da
fazlalasir. Servisten sonra boslarin alinmasi genellikle ertesi
gin kat gorevlileri tarafindan vyapilir. Toplanan servis
malzemeleri bulasikhaneye gonderilir.
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Arm Servis

Mutfakta hazirlanan vyiyecekler ya da barda hazirlanan
icecekler elde tasinarak servis edilir. Yiyecek ve icecekler sol
elde tasinarak sag elle servisi gerceklestirilir. Ozellikle
tabaklarin dokilmeyecek sekilde tasinmasi cok onemlidir.
Ayrica tabaklarin servis sirasi gozetilerek siralanmasi gerekir.
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3. Servis Oncesinde Yapilmasi Gereken
Hazirhiklar

Bir servis personelinin her seyden dnce kisisel hijyeninin
eksiksiz olmasi gerekir.

Servis personeli, konuklari rahatsiz etmeyecek, ellerinden
glivenle yemek yenmesini saglayabilecek o6lctide kilik
kiyafetinin ve kisisel temizliginin uygun olmasina dikkat
etmelidir.

Ayni vardiyada calisacak olan servis personeli, servisten
Once bir araya getirilerek meeting duzenlenmelidir. Bu
toplantida cikacak kararlar  dogrultusunda  hangi
personelin hangi isleri ve hangi kisimda vyapacagi
kararlastirilmalidir.
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3. Servis Oncesinde Yapilmasi Gereken
Hazirhiklar

Servis eshasinda kullanilacak olan servantlarin
duzenlemesi yapilmalidir.

Servisin olmadigi zamanlarda uygun kosullarda saklanan
menaj takimlari, icleri kontrol edilerek eksiklikleri varsa
doldurulur. Doldurma islemi tamamlandiktan sonra
Uzerlerinde yemek vb. lekeler varsa temizlenip masalara
konulmaya hazir hale getirilir.
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3. Servis Oncesinde Yapilmasi Gereken
Hazirhiklar

Servis arabalari servise hazir hale getirilmelidir. Yapilacak

servis tUrine gore servis arabasina konulmasi gereken
malzemeler hazirlanmalidir.

Rezervasyon varsa kisi sayisi dikkate alinarak masa
duzenleri ayarlanmalidir.

Masa dulzeni alindiktan sonra masalarin althklari ve
ortuleri serilir. Daha sonra isletmenin tercih ettigi servis
yontemi dogrultusunda kuver atma islemi gerceklestirilir.
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3. Servis Oncesinde Yapilmasi Gereken
Hazirhiklar

 Kuver isleminde bicaklar tabagin sagina catallar ise soluna
verlestirilir. Bu durum ana ve yardimci yemekler icin
gecerlidir. Tath takimlari tabagin 6nine dizilir.
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4. Servis Esnasinda Uyulmasi Gereken
Kurallar

Servisin ilk asamasi isletmeye gelen konugun
karsilanmasidir.

Konuklar sicak bir gulimseme ile karsilanmalidir.

Konuklarin masaya verlestiriime sirasina cok dikkat
edilmelidir. Yerlestirme esnasinda pozitif oOncelikler
kadinlara yonelik olmaldir.

Konuklar masaya vyerlestirilirken sandalyeleri cekilerek
oturmalarina yardimci olunmalidir.

Masalara vyerlesen konuklara kadinlar 6ncelikli olmak
Uzere menuler takdim edilmelidir. Daha sonra sirayla su
servisi yapilip aperatif icki istegi varsa yerine getirilir.
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4. Servis Esnasinda Uyulmasi Gereken
Kurallar

Icki siparisleriyle birlikte istah acicilar servis edilir ve bu
esnada konuklar hazirsa menuiden siparisler alinir.
Yemek seciminde konuklarin bilmedigi 6zel isimli

vivecekler varsa anlamlarina yardimci olacak bilgiler
verilmelidir.

Konuk sayisi gozetilerek siparis alinmalidir.
Ev sahibi olan gruplarda tim siparisi ev sahibi verebilir.

TUm siparisler temiz bir deftere (adisyon da olabilir)
okunakli ve hataya yol acmayacak sekilde not edilmelidir.
Yiyecekler ile ilgili 6zel talepler varsa siparisin yanina not
edilmelidir.
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4. Servis Esnasinda Uyulmasi Gereken
Kurallar

Alinan siparisler ivedi bir sekilde mutfaga iletilmeli ve
viyeceklerin hazirlandigi esnada beklemeden
sunulabilmesi icin servis esnasinda gereken malzemelerin
temini saglanir.

Siparisin mutfaga iletilmesi surecinde mutfak personeli ile
uyumlu calismaya 6zen gosterilmelidir.

Hazirlanan siparislerin servisi yine kadinlarin onceligi
dogrultusunda sekillendirilir. Fakat masada cocuk varsa
sabirsizligi da g6z onunde bulundurularak o6ncelik ona
verilmelidir.
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4. Servis Esnasinda Uyulmasi Gereken
Kurallar

Konuklarin yemek esnasinda isteyebilecegi bazi ekstra
seyler olabilir. Bu nedenle kisisel alan ihmal edilmeden
masanin yakininda servis personeli hazir bir sekilde
beklemelidir.

Yemekle veya servisle ilgili sikayette bulunan konuklar
varsa bu sikayetler sabirla dinlenmeli ve ¢6zim
bulunulmalidir.

Konugun talebi dogrultusunda hesap masaya getirilir.

Konuklar ayrilirken yine geldiklerinde oldugu gibi nazikce
ve gulimsemeyle ugurlanmalidir.
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5. Protokol Servisi

Protokol yemekleri bir salonda masalara servis seklinde
gerceklesir. Fakat bunun disinda, ayakli masalarda ayakustu
hafif yiyecek ve iceceklerin servis edildigi organizasyonlar da
olabilir. Bu tip organizasyonlara resepsiyon adi verilir.
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Protokol Servisinde Salon Hazirligi

Tum masalara rahat bir sekilde servis yapilmasini saglayacak
araliklar birakilmahdir.

Salon dizenlemesinde yuvarlak, kare, dikdortgen olmak Gzere
bircok farkli cesitte masa kullanilabilir.

Kalabalik davetlerde masalar birlestirilerek E,T,U,l gibi masa
duzenleri olusturulabilir.

Davet sahibi ve seref konugunun bas masada, belirtilen
diuzenlerde ise tam merkezi noktalarda olmasina dikkat edilir.
Dizen belirlendikten sonra masalarin tzeri davete hazir hale
getirilir.
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Protokol Servisinde Masa Hazirligi

Kuverler arasinda en az 80 cm’lik bir mesafe birakilmaya
dikkat edilmelidir. Menaj olarak masaya sadece tuzluk
konulmalidir.

Masada bulunan cicek, samdan gibi aksesuarlarin gorusu
kapatmayacak sekilde yerlestiriimesine dikkat edilmelidir.

Masalarda hazirlanan kuverlerin 6ntne oturacak kisinin
isminin yazili oldugu kartlar birakilir.
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Protokol Servisi Esnasinda Dikkat Edilmesi
Gereken Kurallar

* Protokol servisi baslamadan once, tim servis personeli ile
birlikte servis provasi yapilmaldir.

 Misafirler salona alinmadan once tim samdanlar yakilmis
olmalidir.

e Oturma planinda herhangi bir aksaklik olmamasi icin
bekleme salonunda misafirlerin gorebilecegi vyerlerde
protokol oturma plani yer almalidir.

e Tdm servis organizasyonu Maitre d’hotel tarafindan
yonetilmelidir.

e Servis personelinin servisinden sorumlu oldugu kisiler net
olarak belirlenip gérev dagilimlari yapiimis olmalidir.
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Protokol Servisi Esnasinda Dikkat Edilmesi
Gereken Kurallar

* Protokol servisinde komiler kesinlikle yer almamalidir.

 Protokol servisinde tim servis herkese ayni anda yapilir.
Sayet salonda devlet baskanlari bulunuyorsa oncelik devlet
baskanina verilir.

* Yemek servisi ayni anda vyapildigindan tim yemekler
salona garsonlarin ellerinde getirilir.

* Yiyecek ve icecekler daha onceden belirlendigi icin icki
tadimi veya yemek istegi konuklara sorulmaz.

 Konuklarin 6niinde bosalan tabaklar ayri ayri toplanmaz.
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Protokol Servisi Esnasinda Dikkat Edilmesi
Gereken Kurallar

e Servis esnasinda personelin  tamami, varliklarini
hissettirmeyecek dlctde sessiz hareket etmelidir.

 Protokol yemeklerinde bazen 6zel gérismeler olabilir. Bu
nedenle boyle anlarda Maitre d’hotel koordinatorligtinde
tim personelin disari cikmasi gerekir.

 Protokol misafirleri o anki kosullar geregi cok farkli
kisilerden olusabilir. Bazi misafirler cok unli olabilir.
Bazilari ise taninmayabilir. Bu nedenle servis personeli
misafirlerin bu 0&zelliklerinin etkisi altinda kalmadan
herkese esit ilgi ve hlirmeti gostermek zorundadir.
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