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2. TABAKLARIN TASINMASI

TABAKLARI KIRMADAN
TASIMA YONTEMI

2.1. Elde Tabak Tasima Teknikleri

Tabakla yemek servisinde, tabaklarin taginmasi deyince iginde yemek bulunan tabaklarin salona ve
misafir masasima gotiiriillmesi anlagilir.Genellikle tepsi ile misafir masasina taginan tabaklar, burada
servanta konulan tepsiden alinarak servis etmek i¢in elle tagima yapilir. Tepsi elde iken masaya yemek
servisi yapmak uygun degildir. Yemekler, mutfaktan servis yapilan yere elde tasiniyorsa dogrudan
dogruya masaya servis yapilir. Tabaklar daima aktif elle alinip tasima igin pasif ele yerlestirilir. Aktif
el genellikle sag el olup pasif el ise sol eldir. Tagima iglemi bittikten sonra tabak yine sag elle servis
edilir. Tabaklar toplamirken de masadan sag elle alinir, sol elde biriktirilir.

2.1.1. Tek Tabak Tasima

Tek tabak tasinacaksa sag elle bulundugu yerden alinip sol elin bagparmagi ile isaret parmagi arasina
tabagin kenarindan tutacak sekilde yerlestirilir. Diger parmaklar ile isaret ve bagparmak desteklenir.
Isaret parmag: ve diger parmaklar alt kismini kavrarken isaret parmag tabagin iist kenarini bastirarak
yere paralel sekilde dengeler. Tabagin sol eldeki pozisyonu sag elle servis ederken misafirin dniine
dogru sekilde koymaya uygun olmalidir.

Tasima boyunca yere paralel pozisyon bozulmamalidir. Tagima esnasinda bagparmagin tabagin
kenarindan i¢ kisma kaymamasina dikkat edilmelidir. Tagima islemi kii¢lik ve seri adimlarla, tabaga
bakmadan, sarsintisiz sekilde yapilmalidir.



2.1.2. ikili ve Uclii Tabak Tasima

Bazen serviste bir elde iki tabak tagimak gerekebilir. Bu, sol ele bir tane, sag ele de bir tane tabak
almak seklinde olmamalidir. Her iki tabak da sol elde tagmmalidir.

Ikili tabak tasima su sekilde olmalidir:

Birinci tabak sag ele alinir. Sol elin isaret ve orta parmagiyla bir platform olusturup bagparmak
yukari dogru agilir.

Sag eldeki birinci tabak, sol eldeki iki parmagin olusturdugu platforma ve bagparmak arasina
konulur.

Ikinci tabak sag ele aliir. Sol elin orta, yiiziik ve serge parmaklar1 asagiya dogru agilir.

Sag eldeki tabagin sol kenari, birinci tabagin alt sag kenari altina, isaret parmagina degecek
sekilde yerlestirilir. Bagparmakla tiim bu parmaklar arasinda iki tabak dengelenir.

Ikili tastmada diger bir yontem de birinci tabagin aym sekilde sol ele alindiktan sonra yiiziik
ve serge parmak el dondiiriilerek bilek seviyesine gikarilir. Tkinci tabak bilek ile bu parmaklar
arasina yerlestirilir.

Masadan bos tabaklar toplanirken de asagidaki tabak tutus sekli kullanilir.Ustteki tabaga bos
tabaklar istiflenirken i¢indeki yemek atiklar1 alttaki tabaga siyrilir.

Takimlar alttaki tabaga catallar Ustte, bigaklar altta olacak sekilde toplama islemi yapilir.

2.1.3. Uclii Tasima

Sol ele iki tabak almir. Uciincii tabak sag ele alinir ve servis yapacag sekilde tasinir.

2.1.4. Kaselerin Elde Tasinmasi

Kaseler, konsome kaseleri, komposto kaseleri ve salata kaselerinden olusan ¢ukur kaplardir.
Kenarlarinda, bitis yerinde tutmay1 kolaylastiracak ¢ikintilar yoktur.Dogrudan dogruya tutulup
taginmaya kalkigildiginda kenardan tutan parmak, kabin i¢indeki yiyecege dokunur. Bu sekilde



masalara konup kaldirilmalar1 da ¢ok giigtiir. Bu yiizden, kaseler, mutlaka kendilerine ait alt tabaklar
tizerinde taginir. Alt tabaklar1 olmayanlari ise uygun biiyiikliikte bir diiz tabak {izerine konarak taginir.

Bu sekilde hazirlanan késelerin taginmalari normal tabaklar gibi tutularak yapilir.Dikkat edilmesi
gereken diger bir husus da tasima sirasinda veya herhangi bir zamanda kaseleri iist iiste koymamaktir.
Ust iiste konuldugu takdirde, iistteki kAsenin alt tabag1 calkalanma veya buharlasmadan dolayi 1slanr.
Islak tabaklar da kayganlasarak kazalara ve masa ortiilerinin 1slanmasina neden olur.

2.2. Tabak Tasima Sirasinda Uyulacak Kurallar
Tabak tasima ve servisi esnasinda uyulmasi gereken genel kurallar sunlardir:

e Kirik ve catlak olan tabaklar kesinlikle servis dig1 birakilmalidir.

Tabaklar, mutlaka 1sitilmas1 gerekiyorsa tabak isiticisi kullanilmalidir.

e Tabaklari tasirken ve kullanirken i¢ yiizeylerine temas etmekten kaginilmalidir.

e  Dolu tabaklar, egilmeden, diiz tasinmalidir.

e  Sicak yemek taginan tabaklarin eli yakmamasi i¢in kumag eldiven veya pecete
kullanilmalidir.

e Corba tabaklar1 ve kdseler mutlaka bir alt tabak iizerine konarak taginmalidir.

e  Tabaklar masaya, ekmek ve salata tabaklar1 hari¢ konugun sagindan 6niine konmalidir.

o FElde birkag tabak taginacaksa ele alinacak ilk tabak, en son servis edilecek tabak olmalidir.

e  Biiyiik ve agir tabaklar dort parmakla alttan tutulup bagparmakla tistten bastirilarak
tutulmalidir. Kiigiik tabaklar ise li¢ parmakla (isaret, orta ve bagparmaklar arasinda)
tutulmalidir.

e Tek bir servis elemanin tasiyacagi azami tabak sayisi {icen fazla olmamalidir.

2.3.Servis Onceligine Gére Tabaklarin Masaya Yerlestirilme ilkeleri

Toplu yasamda uyulan gorgi kurallarinin bazilari servis sirasinda 6zellikle dnemlidir.Servis
personelinin bu kurallar1 iyi bilmeleri ve uygulamalar: gerekir.

e Misafir masasinda once kii¢lik cocuklara, sonra da yaslidan gence dogru hanimlara ve ayni

sekilde beylere servis yapilmalidir.

Masada bulunan protokole serviste dncelik verilir. Ev sahibine en son servis yapilmalidir.
Servis sirasinda diger personel ile veya misafirlerle yiiksek sesle konusulmamali, asirt el, kol
ve yiiz hareketlerinden kaginilmalidir.

e Servis personeli masadaki ev sahibi ile muhatap olmali, siparisi ondan almalidir.Her iste
oldugu gibi servis ¢aligmalarinda uyulmasi gereken hususlar bulunmaktadir.Personel, servis
sirasinda uyulmasi gereken esaslara gore servisi yapmalidir.

e  Servis malzemeleri ve yemekler sol elle taginmali, sag el servis yapmak, boslar1 toplamak
icin kullanilmalidir.

e  Yemek tabaklari ve igecekler misafirin sagindan masaya konulmali ve yan taraftan boslar
kaldirmahdir. igecek servisi sagdan yapilmalidir

e  Yemek tabaklar1 misafirlerin 6niine et, balik misafirden tarafa gelecek sekilde konmalidir.

e  Diger tabaklar, amblemi iiste gelecek sekilde masaya konmalidir.

o  Kuverdeki yeri servis tabagina gore solda olan ekmek tabagi, salata tabagi, artik tabagi,
catallar vb.malzeme soldan masaya konup yine soldan kaldirilmalidir.

o  Yemek ve i¢ecek listeleri misafirlerin oturmasindan hemen sonra verilmeli, misafirler
menliyll inceledikten sonra siparisler uygun taraftan alinmaldir.



e Servis sirasinda geriye dogru yiiriinmemeli, misafirler sirasinda ayricalik yoksa bir noktadan
baslanip sola dogru (saaatin yelkovani yoniinde) servis yapilmalidir. Boslar da ayn1 sekilde
toplanmalidir.

Ayni gruba giren yemekler birlikte servis edimleli, masadaki herkes yemegini bitirmeden
boslar toplanmaya baslanmamalidir. Birinci yemegi almayan misafire, ikinci yemek i¢in
arkadaslarini bekleyip beklemeyecegi sorulmalidir.

Once ekmek, su ve igecek servisi, arkasindan da yemekler servis edilmelidir. Boslar
toplanirken Once ana yemek tabagi, sonra ekmek tabagi ve son olarak icecek bardagi
alinmalidir. Pecete ve su bardagi misafir masay1 terk ettikten sonra alinmalidir.

Bir masada birkag kisi varsa hepsinin yemek tabaklar1 ayni anda kaldirirlir.

Masaya yemekler su sirayla servis edilmektedir:

Siparis alindiktan sonra ekmek, su ve ilk yemekte alinacak icecek servisi yapilir.

[k yemek servis yapilir. Bosu toplanir.

Ikinci yemek tabag, ardindan da igecek servisi ve salata servisi yapilir.Bosu kaldirilir. Salata
ve ekmek tabagi bir sonraki yemekte de kullanilacaksa masada kalir. Yemek yoksa
kaldiririlir.

Tatl servisinden 6nce masadaki menaj takimlar1 ve dnceki servisle ilgili biitiin takimlar
kaldirilip masa iizerindeki ekmek kirintilari temizlenir.

Tatl ile gerekiyorsa su servisi yapilir.



