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ICECEK SERVISINDE VE BOSLARININ TOPLANMASINDA
GENEL ILKELER

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Siparig alma asamasinda konuklarin zevkleri dikkate alinarak iceceklerini nasil istedikleri sorulmaldir.
Iceceklerin taginmasinda igine doli veya kumas pegete serilmig tepsi kullaniimaldir.

Icecekler bir engel yoksa her zaman konuklarin sagindan servis edilmelidir.

Dogrudan ¢iplak masa veya cam yizeylere birakilan iceceklerin altina pecete veya doli konulmalidir.
Soguk igecekler soguk ve 6zelligine uygun olarak servis edilmelidir.

Bltlin igecekler uygun, temiz bardak ve araglarla sunulmalidir.

Icecekler eksik veya fazla malzeme ile hazirlanmamali, recetede belirtilen élgtlere uyulmaldir.

Katkil olarak veya katkilari masada eklenecek olan igeceklerin katkilarinin iceceklerle birlikte géturilmesi
gerektidi unutulmamalidir.

Boslar masada fazla durmamali, zamaninda kaldiriimalidir. Su bardagi bos olsa da konuk masay! terk edene
kadar kaldinimamalidir. Boglar kaldirilirken iceceklerin tazelenip tazelenmeyecegi sorulmaldir.

Bardaklar masaya birakilirken ve masadan kaldirilirken dip kisimlarindan veya ayaklarindan tutulmahdir.
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