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Serviste kullanilan araglarin servanta yerlestiriimesinde uyulmasi gerekli standart bir sekil yoktur. Her isletmede
servantin yapisi ve bélimleri farklidir. Oncelikle servant igin uygun bir yer planlanmalidir. Konuldugu yerde géze
hosgdrinmeli ve diger mobilyalarla uyum saglamalidir.

Ana servant yapi olarak posta servantina benzemesine ragmen hacim olarak daha yUksek bir kapasiteye
sahiptir. Posta servantlarina, hizmet verecekleri misafir masalarinin ihtiyaclarini kargilayacak kadar malzeme
konulmalidir. Masa kenarlarina konan geridon servantlari ise sadece o masanin gereksinim duyabilecegi
malzemeler kadardir.

Tum igletmeler servantlarini kendi servis gekillerine ve menulerindeki yemeklerin ve iceceklerin cinslerine gére
farkl sekillerde hazirlar. Ornegin tabakla yemek servisi sistemi uygulanan restoranin servantinda isitici resolarin
bulunmasi gerekmez. Oysa alakart restoranlarda bu tiir malzemelerin yaninda servantta ménu kartlar da
bulunmaktadir.

Servant diizenlemede ana kural, ¢ok kullanilan malzemelerin kolayca alinabilecek yere konulmasive
malzemelerin rasgele degil de bir diizen iginde servanta yerlestiriimesidir.

Bu dizen, yer degistiren ¢alisanlarin yabancilik gekmemesi icin stirekli ayni kalmaldir.

Servantlar temizlendikten sonra raf ve gcekmeceleri islak konan malzemelerin nemlerini almasi ve malzemenin
ses ¢ikarmamasi igin pegete veya 6rtl ile kaplanmalidir.

Tdm malzemeler kendi aralarinda uyum igerisinde olmalidir. Bitlin bardaklar servanta kapaliolarak konulmalidir.
Birlikte kullaniima ihtimali yliiksek olan ¢atal bigak takimlar birbirlerine yakin yerlere ve biyUkten kiicige dogru
dizilmelidir. Saplar 6ne gelmeli, kasik ve catallarin gukur taraflanile bigaklarin keskin taraflari sola gelmelidir.
Tabaklar, takimlar gibi buyUkten ki¢uge dogru, isletme amblemleri diiz duracak sekilde ve sttunlari ayni
yUkseklikte dizilmelidir.

Masa ortlleri ve kapak ortuleri, servantin dolap kismina, camasirhaneden geldigi gibi buyUkler altta olacak
dizende Ust Uste gelmelidir. Menajlar temiz ve doldurulmus, resolar ise ¢aligir vaziyette konulmalidir. Yemek
kartlari temiz ve degisiklikleri gtincellenmis durumda olmalidir.

Servantlarin Ustleri, servis esnasinda en ¢ok kullanilan malzemelerden olusturulmalidir. Bunlar, buz kovalari,
killkler, resolar, menajlar ve tepsiler gibi malzemelerdir.

Tertipli ve titizlikle hazirlanmig servantlar, servis sirasinda personelin basarili ve seri bir sekilde ¢alismasina ¢ok
yardimci olacaktir.
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