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Azarbaycan dilindos ilk dofs yazilmig bu dorslikdo miasir xarici tacriiba
Vo movcud istehsal soraiti nozoro alinmaqla mixtolif toskilatlar, idarslor vo
miiassisalords, hamginin gohor vo Qoasoboalords, turizm sahslorindo yerloson
kiitlovi gidalanma miiassisalorinda, xiisuson restoran biznesinds shalini saglam
gidalanma ilo tomin etmok ti¢iin qulluq zamani xidmot prosesine hazirligdan,
bu prosesds islodilon avadanliq va cihazlardan, onlardan istifado gaydalarin-
dan, qullugun névlari, banketlarin togkili, xarici qonaglara vs turistlora xidma-
tin toskilindon s6hbat agilir.

Kitab asasen «Qida mahsullari mithandisliyi» ixtisas1 lizra tahsil alan te-
Iabalor igiin nozards tutulsa da, ondan «Dizayny, «Turizmy, «Standartlagdirma
va sertifikasiya» ixtisaslari iizra tahsil alan talobalor, miilkiyyat formasindan
asili olmayaraq xidmot sferasi ilo alagodar istehsal miiassisalori (sadliq evlori)
iscilori, kollec vo lisey sagirdlori, biitovlilkkdo genis oxucu kiitlasi yararlana
bilorlor.

Q qrifli nosr
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© «Iqtisad Universiteti» Nosriyyat1 - 2012
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Giris

Kiitlovi (ictimai) iaso dedikdo gida mohsullarinin istehsali,
emali, realizo olunmasi (satisi), istehlakinin bilavasito togkilini
hoyata kegiron vo ohaliya qulluq gostoran boyiik bir foaliyyat
sahasi basa diistiliir.

Bu saho yemokxanalar, restoranlar, kafelor, galyanaltixana-
lar, “Bistro”, “Makdonalds” va s. adda miiassisalor soklinds co-
miyystimizin hoyatinda miithiim rol oynayir. Burada elmi
cohatdon osaslandirilmis texnologiyalar totbiq edilmaklo, fizioloji
amillor nozars alinmagla, shalinin saglamligi isindo miistosna rol
oynayan xorok Vo mamulatlarin, igkilar vo gonnadi mohsullarinin
kiitlovi vo fordi sokilds buraxilist hoyata kegirilir.

Sosial-igtisadi baximdan nazor saldiqda iss, iaso sistemi
miiassisalori is yerloarinda, tadris vo miialica idaralarinds, istirahot
Vo turizm zonalarinda, doniz vo toyyars limanlarinda, domiryolu
vagzallarinda vo S. yerlordo on miixtalif yas qruplarina, peso
foaliyystino malik insanlarin qidalanmasini toskil edir, onlara
coxtarafli qulluq islorini yerins yetirir.

Toylarimizin, yas morasimlorinin, diplomatik gabullarin vo
digar kiitlavi tadbirlarin hoyata kegirilmoasinds isa iaga xidmatinin
rolu ¢ox-¢ox bdylikdiir. Paytaxtimizda vo &lkonin digar boyiik
soharlorinda son illar togkil olunmus sadliq evlorinds gostarilon
iago Xidmoti iso, soziin osl monasinda (bir sira gatismazliglar
nozoro almasag) bu sahoni artiq vaxtindan ovvol yaranmis,
Oziinamaxsus bir sonaye sahasina ¢evirmisdir.

Belo ki, iaso miiassisalorinin 6ziinomaxsus avadanliglari,
gab-qacag, cihazlar, inventarlari, geyim formalari, musiqi xid-
moati, tikinti vo memarliq islori, onun biitovlikds layihalondirilib
istifadoyoa verilmosi az gala tesorriifatin biitiin sahalorini ohato
edir. Hotta gonclorimizin nikah1 da ¢oxdandir ki, oksor hallarda
burada geydo alinir.

Tabii olaraq, biitiin bunlar galocokds bu sahads isloyacok
ali vo orta ixtisas tohsilli miitoxassislora gida texnologiyalarindan
tutmus, onun biznesinin idara olunmasi va toskilina goadar talob
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olunan biliklor aldo etmak {igiin ¢oxsayli fanlorin todrisini talab
edir.

Homin fonlar igarisinds iago miiassisalorinds qullugun ssa-
sin1 oyradan bir fonn do vardir ki, bu da “Qida miihondisliyi”
ixtisas1 iizro ali moktoblar iigiin son tadris planlarinda “Iaso miios-
sisalorinda xidmatin togkili” adini dasiyir. Olbatta, yaxsi olardi ki,
onun adir “Kiitlovi gidalanma miiassisalorinds xidmatin togkili”
olaydi. Son illor tohsilimizlo bagli bir sira dovlst senadlorinds
sovet qurulusundan qalmis “ictimai iasoe” soziiniin Azorbaycan
dilinda qisaldilmig sokilda “iaga” sozii ilo ovaz olunmasi da buna
imkan vermodiyindon, hazirda fonnin adi adlandirdigimiz kimi
isladilir vo fikrimizca, bu heg do pis deyildir.

Toassiif etdiyimiz yalniz odur ki, iage sahasinin miithandisli-
yi ¢oxlu sahani ohato etdiyindon, bilavasito kulinariya incasanati
ilo bagh oldugundan, ham do xidmat sferasini shato etdiyindan
ixtisaslar qrupunda, onun adi gorak biitiin 6lkalords oldugu kimi,
bizim 6lkoda do ayrica sifr altinda islonaydi.

Biitiin bunlara baxmayaraq, 6lkemizds tadris va tohsilin
inkisafi davam edir, iago miitoxassislori 6z bilik vo savadlarin
artirmaqda davam edirlor vo bu isdo “laso miiossisolorindo
xidmatin togkili” kursunun oshomiyyati boyiikdiir.

Kursun 6yranilmasi iaso mohsullarinin texnologiyasi, onun
nozori osaslari, qida fiziologiyasi vo gigiyenasi, ticarat-texnoloji
saho avadanliglart vo digor biliklorlo slagodar oldugundan, tobii
olarag onun todrisi homin biliklori todris edon bir sira
pesayoniimlii va ixtisas fonlorindan sonra hayata kegirilir.



Fannin predmeti, tadrisinin maqgsadi va xidmat prosesinda
isladilon terminlor haqqinda iimumi malumat

Ik dofa Azorbaycan dilinds hazirlanmis bu darslik “Qida
mohsullar1 mithandisliyi” vo “Dizayn” ixtisaslar1 {izro tohsil alan
bakalavr talobalor ligiin méveud tadris planlarinda noazords tutul-
mus saatlara uygun olaraq vo tosdig edilmis program osasinda
islonmisdir.

“Jaso miiessisalorinde xidmotin toskili” fonni ad1 ¢okilon ix-
tisaslar tizra tohsil alan vo golocokds kiitlavi gidalanma mahsulla-
r1 istehsali vo onlarin shaliys ¢atdirilmasi isi ilo maggul olan talo-
balar {i¢lin nazards tutulmus asas ixtisas fonlorindan biridir. Kur-
sun predmeti kimi ohaliys iago xidmati gostorilmasinda cavabdeh
olan is¢i heyatin miiassisalords hayata kegirdiyi xidmat foaliyyati
basa diistiliir.

Kursun tadrisinds mogsad miixtalif toskilati-hiiquqi forma-
lara, tiplora va kateqoriyalara aid olan iago miiassisalarinds gida-
lanma xidmoti gostarilmasinin nozari vo tocriibi asaslarini talo-
balara Syrotmokdon ibaratdir. Bu mogsada catmaq iigiin “laso
miiossisalorindo xidmatin toskili” kursu todris fonni kimi asagi-
daki vozifolori yerina yetirmalidir: xidmatin toskili sahosino aid
asas anlayiglarin, terminlarin vo mofhumlarin manimsanilmasini;
iago Xidmatinin novlari Vo onlara aid timumi toloblorin tosnifatini;
xidmotin miiasir texnologiyalarini, formalarini, tsullarini vo
xidmat vasitalorini; ticarat yerlorinds gab-qacagin, lovazimatin vo
sifro materiallarinin  (aglarin) noévlori vo xarakteristikasini;
menyunun, sarab kartlarinin togkil edilmasi va tortibatinin iimumi
gaydalarinin islonmasini; masalarin diiziilmasi va tortib edilmasi
novleri  vo qaydalarini;; mixtolif ndv ve  kateqoriyali
miiossisalords istehlakgilara xidmatin togkilino aid texnikant;
miixtolif Xxidmot gaydalarinin toqdim olunma sortlarini, xidmat
edon is¢i heyato gostorilon toloblori vo Xxidmat gostoron isci
heyatin amayinin necs toskil edilmoasini dyrotmalidir. Xidmatin
toskili iaso miiassisalorinds foaliyyat gOstoron miihondis-
texnoloq, istehsalat miidiri, ofisiantlarin, metrdotellarin va ticarot
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yerlori menecerlarinin va s. pesokar keyfiyyatlorinin toskili zama-
n1 dyranilon asas todris fonlorina aiddir vo onlar asagidakilar
bacarmalidirlar:

e Ticarat (yemok) zallarinda masalarin miixtalif nov va qay-
dalarda diiziilmasi va tortib edilmasi sortlorini;

e Mixtalif név menyularin vo sorab kartlarinin tortib
edilmosini;

e Qab-qacagin, lovazimatin, siifro aglarinin zoruri miqda-
rinin hesablanmasini;

e Beynolxalg xidmot névlorini, miiasir texnologiyalari, for-
ma Vo tsullar1 nazaras alinmaqla, miixtalif iago miiassiso-
larindo istehlak¢ilara xidmotin toskil edilmasini;

e Mixtalif kateqoriyali istehlak¢ilarin toloblorini nozors
almagla xidmat gostarilmasini;

e Miiossisalorda xidmat gostaran heyatin isinin togkilini;

e Gostorilon xidmatlorin effektivliyinin artirilmasi {igiin
informasiya vasitalarindan istifads edilma qaydalarini.

Girigdo geyd olundugu kimi, kursun &yronilmasi ixtisasla
bagli bir sira pesoyoniimlii vo ixtisaslasma fonlorinin todrisindo
qazanilan biliklorls six slagodardir.

Ona gora do xidmatin toskili kursunun ilkin slagslori iaso
miiossisalorinin texnoloji layihoalondirilmasi, mikrobiologiya, sa-
nitariya vo gigiyena orzaq mohsullarinin amtoasiinashigi, kuli-
nariya vo gonnadi mohsullarinin texnologiyasi vo keyfiyyotino
nozaroti ohato edon fonlor, amayin miihafizasi, miiassisalordo
standartlagdirmanin asaslari, metrologiya vo sertifikatlagdirma vo
S. fonlarin 6yranilmasinds qazanilan biliklar ilo baglidir. Bunlar
iso gostarilon xidmatlarin keyfiyyatinin daha darindon anlasilmasi
va giymatlondirilmasi ti¢lin zaruridir.

Eyni zamanda, xidmatin togkili kursu bir sira xiisusi fonlor
ticiin do baza fonni sayilir: iago miiassisalorinds istehsalin toskili,
marketingin oasaslari, saho iqtisadiyyati, miihasibat ugotu va S.
bunlara aid edils bilar.

Kursun 6yranilmasi zamani1 maggalalorin kegirilmasinin tos-
kili formalarina miihazirslor, seminar masgalolori, isgiizar oyun-
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lar, diskussiyalar, laboratoriya va praktiki masgalolor, miiossisa-
lora ekskursiya kimi formalar va s. daxil edils bilar.

Fonnin 6yranilmasi zamani tolobalorin miistaqil vo yaradici
isinin togkilindo onlarda bilik va bacarigin formalasmasi magso-
dilo pesokar hazirligin vo saxsi tohsilin darinlogsmasinds miistasna
rol oynayan praktiki mosaloalorin miistaqil hallina xiisusi imkan
yaradilmalidir. laso sistemi miiossisalorindo xidmatin toskilinin
6ziinomaxsus prinsiplori mévcuddur. Ciinki har bir pesokar foa-
liyyat miioyyan prinsiplora asaslanir. Prinsip (latinca principium -
asas, baslangic demoakdir) — har hansi bir tominatin asas baslangic
tezisidir, rohbar ideyanin, pesokar foaliyystin asas qaydasidir.
faso sisteminda xidmotin toskilinin asas prinsiplorine asagidakilar
aiddir:

e Mohsul hazirlanmasinda vo Xidmot prosesinds insanlarin
gidalanmaya olan taloblarinin tamin edilmoasi;

e Nabhar yerlorinds rahat soraitin yaradilmasi;

e Zallarda masalarin tortibatinda rahatliq vo estetikliyin
tomin edilmasi;

e Istehlakgilarm xidmoti prosesi ilo bagli monfi hadisalorin
olmamasi;

e Mohsulun vo xidmatlorin yeni névlorinin totbiqi hesabina
iago miiassisalorinin galirla isloamasinin tamin edilmasi;

e Istehlakgilarin doyison zdvqiiniin, bazar iqtisadiyyatinin
toloblorine  uygun olaraq miintozom doyison Xidmat
novlorine miitonasibliyinin tomin edilmasi.

Obyekt soziino goldikda iso (latinca obyektum — predmet
demokdir) — hor hansi bir faaliyysto yonalon predmet, hadiss
monasin1 dastyir. “laso miiassisalorinda xidmotin toskili” kursun-
da obyekt kimi kulinariya mohsullarinin realizo olunmasina vo
ohaliya xidmat toklifino yonalon xidmat foaliyyati basa diisiiliir.

Kulinariya mohsullar1 iso, xidmat dilinds istehlak¢ilarin (qi-
dalananlarin) miioyyan segmentlorinin real talablarini tomin edoan
yemoklarin, kulinariya mohsullar1 vo kulinariya yarimfabrikatla-
rinin toplumu demokdir. Shaliys realizo edilon kulinariya moh-
sullarina olan taloblar insanlarin, otraf miihitin, hayatin vo sahho-
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tin tohliikasizliyini toamin edan gobul edilmis qaydalar1 vo nozarat
tsullarini oks etdiron standartlara asason nizamlanir. Toossif ki,
bunlar oksor MDB o6lkalorinds, xiisusilo Rusiyada QOST
R5076295 soklindo formalassa da, bizim O6lkada halo ki, tam
gobul edilmomisdir.

faso xidmotlori — gidalanmada va dincalmok iiciin bos vax-
tin kegirilmoasinds asas toloblorin macmusu kimi miiassisalorin vo
sahibkar-votondaglarin  faaliyystinin noticasi monasinda basa
diisiiliir.

faso xidmatlarinin tosnifati, keyfiyyat {izro iimumi toloblor
va xidmatlarin tohliikasizliyi lizro miitlaq toloblor QOST R50764-
05-da gostarilmisdir ki, bunlar da bizim 6lka tigiin do qlivvadadir.

Xidmat zamani subyekt - otraf miihiti (obyekti) 6yranan va
0z praktiki faaliyyatinds ona tasir edon vo homginin hiiquq va ve-
zifolorin dasiyicisi olan insanlardir. Xidmat foaliyyatinin subyekt-
lori iki qrupa ayrilir. Birinci qrupa, talabatlarini tamin etmak tigiin
xidmot faaliyyatina yonolon subyektlor aid edilir. Onlara istehlak-
cilar aiddir. “Istehlak¢1” termininin agiqlanmasi “Istehlake¢ilarn
hiiquq vo miidafiesi haqqinda” miivafiq qanunlarda verilmisdir.
Istehlak¢r — golir alda etmaklo alagodar olmayan, ancaq saxsi
(maisat) istifadasi itigiin mallart (mahsullar, xidmoatlori) sifaris
veran, alan va yaxud istifada edon vatondasa — soxsa deyilir.

Ikinci qrupa 6z vozifosino vo pesokar foaliyyatino goro
istehlakgilara xidmat gostaron rohbar vo xidmotedici heyot daxil-
dir. Xidmat edon heyotin konkret vazifo vo pesolorino aid olan
toloblor kitabin ikinci foslinds otrafli gostorilmisdir.

“Xidmatin togkili” kursunun tadris fonni kimi asas anlayis-
lart: xidmot prosesi, sortlori, mahsulun (xidmotlorin) keyfiyyati,
tohliikasizliyi vo ekologiyasi, xidmatin iisul vo formalari, xidmat-
edici heyotdir.

Belaliklo, iaso miiassisalarinda xidmat prosesi — xidmatlo-
rin istehlakgist ilo bilavasito kontaktda olan zaman, kulinariya
moahsulunun realizasi va shalinin asuds vaxtmin togkili zamani,
icrag1 torafindan yerina yetirilon omaliyyatlarin macmusu Kimi
basa diistiliir.



Xidmatin sortlori — xidmotin alinmasi prosesindo
istehlakgiya tasir edan amillorin macmusudur.

Xidmatin keyfiyyati dedikdo iss, istehlakgilarin toyin
etdiyi vo nazards tutulmus tolobatlarini tomin eds bilocok xidmot
xarakteristikasinin macmusu basa diisiiliir.

Xidmatin tahliikasizliyi — daxili vo xarici tohliikali (ziyan-
11) amillarin tosiri altinda istehlakginin hayatini, sahhatini vo am-
lakini tohliikays atmamagla gostarilon xidmot kompleksidir.

Mahsulun (xidmatlarin) ekologiyas1 - otraf miihito tosir
zamani onu risko atmamaq sorti ilo oldo olunan mohsulun,
xidmatlorin kompleksidir.

Istehlakcilara xidmat iisulu — iaso mohsullarinin istehlak-
cilara realizo tisuludur. Adston, ti¢ xidmat {isulunu forglondirirlor:
ofisiantla xidmot, barmenin istiraki ilo Vo bufet¢i torofindon
gostarilon 6ziinoxidmat vo kombinalosdirilmis (qgarisiq) xidmot
isulu.

Istehlakcilara xidmat formasi — iaso mohsulu il istehlak-
¢ilara xidmot tsullarmin mixtalifliyini vo birlosmosini 6ziindos
oks etdiron xidmatin toskili tisuludur.

Xidmat heyati. Miiassisonin xidmat heyati isgilorina asagi-
dakilar aiddir: metrdotel (zalin bas ofisiant1), ofisiantlar, barmen,
x0rok paylama sobasinde mohsulun buraxilmasi ilo mosgul olan
aspazlar, bufetci, kassir, qarderobgu, gapici, kulinariya magaza-
sinin (s0bonin) saticisi.

Xidmat heyati isgilorino gostarilon talablor asagidaki qiy-
motlondirma Kriterilarini nazora almalidir:

e Pesokar hazirligin vo tosnifatin, hamginin nazari biliklorin
Soviyyasini vo onlarin praktiki istifadasini;

e Kollektivin (metrdotel ii¢iin) isinin togkili bacarigini;

e Davranisin vo pesokar etikanin qaydalarini bilmasi va
yering yetirilmasi saviyyasini;

e Pesokar foaliyyato aid olan normativ vo rohbor sonadlori
bilmasi saviyyasini.



Biitiin tip vo ndv iago miiassisalorinin xidmot heyati isgilori
sahibkarliq formasindan asili olmayaraq, daxili nizam-intizam
gaydalarini vo miiassisonin isinin togkilini bilmalidirlor. Xidmot
heyatinin funksiyalari, vozifalori, hiiquqlart vo moasuliyyati vazifo
tolimatlarinda gostorilmali vo miiassisanin rohbari tarafindan
tasdiglonmoalidir. Xidmat heyatinin vazifo tolimatlarini har bir
6lkonin (respublikanin) xidmotlo slagodar gobul edilmis standar-
tinda (QOST R50935-96), is va pesolorin tarif-tasnifatini oks etdi-
ron soraq kitabgalarina miivafiq olaraq, har hansi bir miiassisanin
Is xitisusiyyatlorini vo qiivvads olan ganunvericiliyin taloblorini
nozars almaqla, miiassisonin miidiriyyati hazirlayir.

Xidmat heyati xidmot zamani istehlak¢ilarin hoyatinin vo
sohhatinin tohliikasizliyini tomin etmalidir. Bu mogsadlo biitiin
heyat miiossisalords tohliikkesiz is tisullar1 iizra hazirhq keg-
malidir.

Biitiin tip vo tosnifata aid olan iago miiassisalarinin xidmat
heyati qarsisinda asagidaki asas toloblor qoyulur:

e Miiossisadaxili nizam-intizam qaydalarini  bilmasi Vo
yerino yetirmasi;

e Sanitariya, $oxsi gigiyena vo is yerinin gigiyenast qayda-
larinin yerina yetirilmasi;

e Yangin tohlikasizliyi, amoyin mihafizosi vo texniki
tohliikasizlik qaydalarini bilmasi va yerina yetirmosi;

e Istehlak¢ilara xidmaot gostorilmosi prosesindo pesokar
etikanin saxlanilmasi;

e Mbohsula vo iaso xidmatlorino aid normativ sonadlorin
tolablarini bilmak;

e Biitiin kateqoriyali is¢ilorin ixtisasinin artirtlmasi (5 ildon
bir dofo az olmayaraq, garderobgu vo gapigini ¢ixmaq
sortilo);

e Isci kollektivin attestasiyasinin kegirilmasi (yarim ildon
bir dofo az olmayaraqg).

Eyni zamanda, miiassisalords galisan xidmot heyati, homin
miiassisanin tipina uygun olaraq yaxsi vaziyyatds olan, goriinan
korlanma olamatlorine malik olmayan va lokalori olmayan forma
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ilo Vo yaxud sanitar geyimi, ayaqqabi ilo tomin olunmalidir. Bii-
tiin tosnifatli restoran va barlarda qapi¢inin, qarderob¢unun, metr-
dotelin, ofisiantin vo barmenin forma geyimi homin miiassisalor-
do stil birliyini tomin etmalidir (yani eyni stildo olmalidir). Miios-
sisanin is¢ilori forma geyimina miiassisonin emblemini, vazifonin
Vo pesonin gostarilmasini oks etdiron beyclor (nisanlar) taxma-
lidirlar.

Xidmat heyatinin davraniginin pesokar vo osas etik norma-
lar1 iso asagidakilardir: istehlakg¢ilarla miinasibatds, 6z vazifa bor-
cu ¢argivasinda, adab, nazakat, etika va xosraftarligin gostarilmo-
si. Heyat miiassisada qonagparvarlik miihitini yaratmali, istehlak-
c¢ilarla miinasibatdo xeyirxahliq vo doziimlilik gostarmali, tom-
Kinli olmali, miinaqiso situasiyalarindan qgagmagi bacarmalidir.

Umumiyyatlo gétiirdiikdo isa, likks vo daha yiiksok kateqo-
riyast olan restoran vo barlarda, kulinariyanin xiisusiyyatlorini
bilon vo digar 6lkolorde xidmaotin spesifikliyi ilo dorindon tanis
olan xidmot heyati islomalidir.
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I FOSIL

TAS© MUOSSISOLORINDO ISTEHLAKCILARA
XiDMOTIN TOSKILININ UMUMI MOSOLOLORI

1.1. Xidmatin maqgsad va vazifalari, asas qaydalari va
normalar1 haqqinda

faso miiossisalarinds istehlakcilara xidmatin rasional toskili-
nin mogsadi, hor bir o6lkoys moxsus movcud standartlarin
taloblarina (QOST R 50764-95) miivafiq olaraq, qidalanma zama-
ni ohaliya miixtolif kompleks xidmatlorin gostarilmosindan
ibaratdir.

faso miiessisalorinin ticarst foaliyyatinin toskilinin osas vo-
zifalori isa istehlakgilara xidmotin formasi va tsullarinin tokmil-
logdirilmasindon vo xidmat madoaniyyatinin yiiksaldilmoasindan
ibaratdir.

Istehlakgilarla restoran vo yaxud digor bir kiitlovi iaso
miiossisolori arasinda olan miinasibatlor, hor bir 6lkada “Istehlak-
¢ilarin hiiquqlarinin miidafissi” ilo olagodar gobul olunmus qa-
nunlara miivafiq hokumat gorarlari ilo tosdiglonmis “Iaso xidmati
Qaydalar1” ils tonzimlonir.

Bu qgaydalara asason iago Xxidmatlori vo novlori haqqinda
moalumatlar QOST R 50762-95-0 miivafiq olaraq, restoran vo bar-
larin tosnifatlar1 (liks, yiiksok, birinci) soklindo; restoranlarda,
kafelords, barlarda, yemokxanalarda, galyanaltixanalarda va digar
iago miiassisalorinda xidmat foaliyysti hagqinda normativ sanad-
lordo genis sorh olunmusdur.

Xidmatin icragist kimi kulinariya moahsullarinin istehsalini,
satis1 va istehlakinin togkili islarini yerina yetiron iaso miiassisasi
Vo yaxud sahibkar sayilir. Qaydalarda miitloq olarag, har bir iaso
miiassisasinin i rejimi (onun saatlart) miioyyonlosdirilir.

Dovlat (balodiyys) miiassisasinds is rejimini miivafiq icra
hakimiyyati vo yaxud yerli 6ziiniiidaroetms orqgani toyin edir.
Digor toskilati-hiiquqi formali miiessisonin (Soshmdar, moahdud
mosuliyyatli vo yaxud 6zal comiyyat) is rejimi iso onlarin 6zlori
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torofindon toyin olunur. laso miiossisosinin isinin miivaggeti
dayandirilmasi zamani (planli sanitar giinlarinin, tomirin va s.
kegirilmoasi zamani), istehlak¢ilar avvalcadon dayandirilmanin
tarixi vo vaxti haqqinda malumatlandiriimalidir.

Ogor iaso miiassisasinin (xidmatlorin icragisi) faaliyyati,
respublika ganunvericiliyina miivafiq olaraq lisenziyalasdiriimali-
dirsa, bu halda lisenziyanin miiddsti, ndmrasi Vo homginin onu
togdim edon organ haqqinda molumat, onunla tanig olmaq iigiin
asan oxunan yerdos yerlosdirilmalidir.

fcraginin  hiiququnda istehlak¢inin davranis qaydalarini
miistoqil toyin etmok ixtiyari vardir: masalon, siqaret ¢gokmaya
mohdudiyyst qoyulmasi, giris ligiin ayrica 6donisin totbigi vo
yaxud istehlak¢inin iist geyimdo olmasinin qadagasi.

fcrac1 normativ sonadlorin miitlaq toloblorine miivafiq ola-
raq, onun tarafindon gostarilon xidmatlarin, istehsal etdiyi moh-
sulun ¢esidinin siyahisint miistaqil toyin edir.

Istehlakcilarin hiiquqlari. faso miiossisolorindo istehlak-
cilara asagidaki molumatlar togdim olunur: xidmatlorin 6donis
giymatlari vo sortlori; yemoklorin hazirlanma tisulu vo onlara
daxil edilon asas ingrediyentlorin siyahisi, dziiniin istehsal etdiyi
toklif olunan mohsulun firma adi; hazir yemayin payr (hacmi)
haqqinda molumatlar; toklif olunan spirtli igkinin, siisonin vo
onun | paymin hocmi; iags mohsulunun hazirlanmasi vo gostori-
lon xidmatlora miivafiq olan mévecud talablora cavab veran nor-
mativ sonadloro istinadlar; xidmotlorin sertifikasiyasi haqqinda
molumatlar. Toklif olunan mohsulun istehlak xiisusiyyatlori, key-
fiyyoti vo homginin yemoklorin hazirlanma sortlori hagqinda
molumatlar, kommersiya sirri deyilss, istehlak¢inin bunlar haqda
olavo molumat almaga ixtiyar1 vardir.

Icrag1 vo onun tarofindan gostarilon xidmotlor haggmda moa-
lumatlar istehlakg¢ilarin nazorine xidmat gostorilon yerds Azor-
baycan dilindo vo olavo olaraq miidiriyyatin Soroncami ilo
Azorbaycan Respublikasi vo yaxud digar 6lkolorin xalglarinin
dilinds ¢atdirilir. Milli azliglarin maskan saldig1 zonalarda iss bu
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molumatlar slavo olaraq onlarin 6z dilindo verilo bilor. Basqa
s6zla, bunlarin hamist mévcud ganunlarla tonzimlanir.

Xidmatlorin sertifikasiyasi faktinin tasdiglonmasi tigiin icra-
¢1, sertifikatin osli olan soxs, notarius vo yaxud bu sertifikati ve-
ron sertifikasiya xidmatlari tizra organ torafindon tosdiq olunmus
sertifikatin aslini vo yaxud suratini taqdim etmalidir.

Xidmat gostarilmasinin qaydalari. Xidmot gostorilmosi-
nin qaydalari, hamginin onun qiymati, Azorbaycanin mdvcud qa-
nunvericilik aktlarinda gostarilon istehlakgilarin ayri-ayri kateqo-
riyalari tiglin nazords tutulmus imtiyazlar istisna olunmagqla, bii-
tiin istehlakgilar tiglin eynidir. Bundan basqa, icra¢i xidmatlori
tokca ayri-ayri soxslors yox, taraflorlo danigilmis sortlarlo, xidmat
gostorilmasi  {iglin  ona miiraciat edon hor bir istehlakgiya
gostarmoalidir.

Istehlak¢inin, 6ziindo zoruri molumatlar oks etdiron (icragi-
nin adi, istehlak¢inin soyadi, adi vo atasiin adi, xidmatin névii
Vo qiymati, 6doma sortlori, sifarisin gobul vo icra tarixi, sifarisi
goabul edan soxsin imzas1 va diger malumatlar) sanadin tartib edil-
masinin komayi ilo gabaqcadan sifaris vermoays ixtiyar: vardir.
Sifaris, homginin telefonla, elektron vo yaxud diger slags vasito-
silo verilo bilor. Xidmatin géstorilmasi haqqinda sazisi tosdiq
edon sonadin bir niisxasi istehlak¢iya verilir.

Bir gqayda olaraq, istehlakgilar hesab1 zali tork edondon ov-
val vo yaxud soyuq yemoklor vo golyanaltilar verilondon sonra
odayirlor, amma icraginin istehlak¢iya xidmatlorin 6donilmasini
avvalcadan, yemoklorin segilmoasindon sonra 6domays vo yaxud
digar 6doma formasini vo hamg¢inin nagd vo geyri-nagd 6domasi-
ni, iaso miiassisasinin xidmat tisulundan, tipindon, ixtisaslasma-
sidan vo digar sortlordon asili olaraq toklif etmays ixtiyar1 var-
dir. Gostarilon xidmatlora gors hesablasmadan sonra istehlak¢iya
6domoni tasdiq edon sanad verilir (kassa ¢eki, hesab va S.).

Ofisiantlar torafindon xidmot gostorilon zaman, 6doms bu-
raxilan mohsula géro toqdim edilon hesabla bas verir. Istehlakgi-
nin istonilon vaxt menyunu toalob etmok va onunla hesabi tutus-
durmaq vo homginin toqdim edilon iago mohsulunun hocmini
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(kiitlosini) yoxlamaga ixtiyar1 vardir. Eyni zamanda, icrag¢inin
vazifalorina gostarilon xidmatlorin keyfiyyatinin va tohliikasiz-
liyinin daimi nazarati daxildir.

faso xidmotinin gdstorilmasi ilo yanasi, icragi istehlakgiya
pullu xiisusiyyati dasiyan slave xidmotlor do toklif eds bilor: giil-
lor, suvenirlar, fotosokillarin satis1 vo s. Lakin bu gostarilon xid-
motlor istehlak¢iya macburi sirinmamalidir .

Xidmatin gostarilmasinds qabaqcadan sifarisin yerino Yyeti-
rilmasi vaxtinin pozulmasi hallarinda vo yaxud gostarilon xidmo-
tin catismamazliglar iizo ¢ixarsa, istehlak¢inin 6z se¢imino goro
asagidakilara ixtiyar1 vardir:

e lcraci, xidmatin gostorilmaesine baslamaqla vo (Vo yaxud)
xidmatin gostarilmasini bitirmakls, xidmatin icrasina yeni
middat toyin edo bilar;

o Xidmoto goro gostorilon giymotin asagr diismoasini talab
eds bilar;

e Istehlakci torofindon toyin edilon real miiddet orzinds ca-
tismazliglarin pulsuz aradan qaldirilmasini, eyni keyfiy-
yatli analoji mohsulun hazirlanmasimi vo yaxud onun
digor mahsulla avazlanmasini talab eds bilar;

e Xidmatdon imtina edo bilar.

Istehlak¢1, hamginin xidmat gostorilmosinin baslanma va
(vo yaxud) bitirilms miiddstinin pozulmasma gora ona doymis
ziyanin tam pulsuz 6domasini tolob etmoys ixtiyari vardir. Zoror
Azorbaycan Respublikasi qanunlari torafindon toyin olunmus
miiddatlords avazlonmalidir.

Ogor icrag1 tasdiq edorsa Ki, xidmatlorin gostarilmasi miid-
datlorinin pozulmasi fors-major sobablari vo yaxud istehlak¢inin
giinahi tiziindon bas vermisdir, onda istehlak¢inin talablari tomin
oluna bilmaz.

Istehlak¢inin istonilon vaxt icragiya faktiki ¢okilon xarclorin
odonilmasi sorti ilo sifaris verilon xidmatdon imtina etmaya
ixtiyar1 vardir.

Servis-barin mohsulunun satig1 (spirtli ickilor, satin alinan
gonnadi vo tiitiin momulatlar1 vo homginin arzaq vo geyri-orzaq
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mallarimin digor novlorinin satig1) ayri-ayri mallarin ndviino
miivafiq olaraq aparilir.

Moasoalon, Azarbaycan Respublikasi hokumatinin gorar ilo

tasdiglonan, respublika orazisinds realizo olunan spirtli mahsul-
larin parakonds ticarat Qaydalarina asagidaki taloblor qoyulur:

Spirtli mohsulun (igkilorin) parakonds satis1 lisenziyanin
olmasi ilo bas vermolidir;

Satisa keyfiyyatino gora standartlara, texniki sartlora, toh-
likkasizlik taloblarina cavab veran spirt mohsullar ¢ixaril-
malidir. Bunlar, homginin xarici mohsulun saticisi, isteh-
salgmin vo yaxud todariik¢iiniin imzasi vo mohiiri ilo
toasdiglonmis vo mahsulun har birinin ad1 olmagla, ugot vo
geydo alinan nomralari, onlarin qiivvads olan miiddati,
sertifikat1 veran organ gostorilmoklo (gostorilon molumat
istehlak¢inin tolobi ilo togqdim olunmalidir) oks olunan
amtas-nagliyyat fakturasina malik olmalidirlar;

Mohsul, tosdiq olunmus eyniadli har grup mohsul {igiin
qaydalarin uygunlagmasi ilo markalanir. Azarbaycan Res-
publikasinda realizo olunan msahsulun, homginin Xxarici
mohsulun Azarbaycan dilinds sertifikati, istehsal¢inin ko-
du vo yaxud onun iinvani, uygunluq niganasi, bu mohsula
aid miitloq talablora uygun olan dovlst standartlar1 vo ya-
xud digar normativ senadlor, gablagdirma, torkib va istifa-
do miiddati hagqinda molumatlart oks etdiron sonadlori
olmalidir. Xaricdo istehsal olunan spirtli ickilor mohsulu
tiglin, istehlak¢inin tolobi ilo satici yiikiin gomriik deklara-
siyast li¢lin, saticinin vo malin avvalki sahibinin mohiirii
olan arayisin suratini toqdim etmolidir.

Spirtli mohsullarin poarakonds satisina asagidaki hallarda

icazo verilmir;

Ogor onlar bu mohsullar: istehsal etmoys vo dovriyyaya
buraxmaga miivafiq lisenziyasi: olmayan istehsal¢idan vo
yaxud topdansatis saticidan alinmissa;
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e Mobohsulla slagadar miitloq sertifikasiya kegirilmoasi hag-
gqinda molumatin olmamasi vao onun uygunluq nisanasi ilo
markalanmasi hallarinda;

e Mobohsulun istifado miiddatinin bitmasi zamani;

e Zavod-istehsalgmi toyin etmays imkan veron miiommali
markalanmanin asgkarlandigi hallarda;

e Yiik gomriik deklarasiya {i¢lin arayis surotinin olmamasi
(xarici mahsul {i¢iin) vaxti;

o Keyfiyyat va tohliikasizlik gostaricilorina gors ¢ixdas edil-
mis mohsulun {izo ¢ixdig1 zaman;

e 18%-don ¢ox olan etil spirti torkibi ilo polistirol gablara,
tonoks bankalara vo paketlors gqablasdirilma zamani;

e Etiketsiz, ¢irkli (daxilindan va xaricdan), zods alamatlori
ilo (bogazin qopugu, catlamalar) doldurulmus, {imumi
bulanmasi olan zodslonmis tixacli, konar daxiletmalarls,
cokuntiilorlo siisolora doldurulma hallarinda;

e Xarici mohsulda aksiz va xiisusi markalarin olmamasi za-
mani toyin olunmus qaydalara miivafiq olaraq, pivadon
basqa biitiin moahsullarda;

e 18 yasa catmamis alicilar olduqda;

e Usaq, tohsil, din vo miialice-profilaktika miiassisalorinda
Vo onlara bitisik arazilords satis tigiin aparildigda.

Tolob edilon keyfiyyati olmayan spirt mahsulunu satan is-
tehlak¢inin, belo malin miivafiq keyfiyyotli mala doyisdirilmasine
Vo yaxud giymatinin asagi salinmasini talob etmok ixtiyari vardir.
Istehlak¢min, homginin porakonds alis-satis miigavilasinin
icrasindan imtina etmays Vo mal ti¢iin 6dadiyi pul mablogini geri
gaytarmagi tolob etmoys ixtiyari vardir.

Istehlak¢inin talobi ilo ona ray va tokliflor kitabgasi tagdim
edilmalidir.

Xidmat gostorilon zaman 6hdoliklarin tam yerina yetirilmo-
masi Vo yaxud diizgiin yerino yetirilmomosi zamani, icragi isteh-
lakgilarin hiiquglarinin miidafiesi haqqinda qanunvericiliys vo
miilki ganunvericiliys miivafiq olaraq masuliyyat dasiyir.
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1.2. Iasa xidmatlarinin tasnifati, metodlar va formalari

Miixtolif istehsal giiciina, tip vo Kateqoriyaya aid olan dov-
Iat (bolodiyyo) iaso miiassisalorinds vo homginin sahibkar vaton-
daslar torafindan idars olunan iago miiassisalorinds istehlakgilara
gostarilon Xidmatlor asagidakilara boliiniir:

e laso xidmati;
e Kulinariya mohsulu vo gonnadi momulatlarin hazirlanma-
s1;
Mohsulun va xidmatin istehlakinin toskili;
Kulinariya mohsulunun realizasi;
Asuds vaxtin toskili;
Maolumat-maslohot xidmati;
Sair xidmatlara.
faso xidmotlori 6ziindo kulinariya mahsulunun hazirlan-
masi iizra xidmatlari vo miiassisanin tipi vo kateqoriyasina mii-
vafiq olarag, onun realizasi vo istehlaki ti¢iin soraitin yaradilmasi
xidmoatlorini oks etdirir va onlar da restoran, kafe, bar, yemokxana
Vo Qolyanaltixanalarda gostorilon iago Xidmotloring boliiniir.

Kulinariya mahsulu vo gonnadi momulatlarinin hazir-
lanmasi iizra xidmatlar 6ziinds istehlakgilarin sifarigini; hamgi-
nin ¢atin icra olunan kulinariya mohsulu va gennadi momulatla-
rinin hazirlanmasi ilo alagodar xidmatlori; miiassisads sifarisginin
xammalindan yemoklorin hazirlanmasi, ev soraitindos yemoklorin,
kulinariya va gonnadi moamulatlarinin hazirlanmasi tizra aspazin,
gonnadginin xidmatlorini oks etdirir.

Mahsul istehlakinin taskili vo qulluq iizra Xidmatlar
Oziinda sanliklarin, ailovi naharlarin va ritual tadbirlarin toskili ilo
olagodar xidmati; konfrans, seminar, miisavira, istirahot zonala-
rinda moadani-kiitlavi tadbirlarin kegirilmasi ilo alagodar iaso xid-
motlorini; istehlakg¢ilarin sifarisi ils, homginin banketlarin togki-
lindo kulinariya mohsulu vo gonnadi momulatlarin g¢atdirilmasi
zamani Xidmatlori; is yerlaring, ofislara, evlars, sarnisin nogliyya-
tinin gedisindo (homg¢inin kupeds, kayutda, toyyaronin salonun-
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da), mehmanxanalarin némralorinds kulinariya mshsulunun, gan-
nadi mamulatlariin gatdirilmasi ils oslagadar xidmatlori; miiassi-
sonin zalinda yerlorin saxlanmasini; komplektlogsmis rasionlarla
xidmat talonlarmin vo abonentlorin satisini; rasional kompleks
iagonin togkilini hoyata kegiron zaman meydana ¢ixan xidmatlori
oks etdirir.

Kulinariya mahsulunun realizasi iizra xidmatlar 6ziini
kulinariya moahsulu va gonnadi mamulatlarinin magaza va kulina-
riya soboalorinds, miiassisadonkanar realizosi zamani, evloro ye-
mok buraxma hallarinda; yola, homginin turistlor ti¢lin kulinariya
mohsulu dastlorinin  komplektlogdirilmasinds meydana ¢ixan
xidmatlor zamani oks etdirir.

Asuda vaxtin taskili tizro xidmatlor isa 6ziindo musiqi Xid-
motinin toskilini, konsertlorin, varyete va videoproqramlarin kegi-
rilmasini; gozet, jurnallarin, stoliistii oyunlarin, oyun avtomatlari-
nin, bilyardin toklifini oks etdirir.

Malumat-maslahat xidmatlari 6ziinds kulinariya mahsulu
Vo gonnadi momulatlarinin hazirlanmasi, tortibi {izro miitoXassis-
larin maslohatlorini vo masanin tortibini; miixtalif nov xoastaliklor
zamani (pohriz sobolorinds vo yemokxanalarda) kulinariya moh-
sulunun istifadoasi mosalalori tizro pohriz bacisinin maslshatlorini;
kulinariya ustaliqligini 6yratma qaydalariin togkilini oks etdirir.

Sair xidmatlar iso agagidakilardir: siifro aglarmin (malofa-
lorin), gab-qacagin, lovazimatin, avadanligin kirayo verilmasi, fir-
ma nisanlarinin, giillorin, slivenirlorin satis; istehlake¢ilara parfii-
meriyanin, ayaqqabi tomizlomok ticiin lovazimatin toklif edilma-
si; kigik tamir va geyimin tomizlonmasi; istehlakgilara xidmotdon
sonra istehsalda galan yemok vo momulatlarin gablasdirilmast;
miiossisads oalds olunan kulinariya momulatlarinin gablasdiriima-
s1; miiassisads istehlakgilara toklif edilon telefon vo faksimile ola-
gosi; istehlakgilarin soxsi ogyalarimi (iist geyimin), ¢antalarin va
giymotli agyalarin zomanoatlo saxlanilmasi; istehlak¢inin sifarisi
ilo taksinin ¢agirilmasi; miiossiso orazisindo toskil olunmus
dayanacaqda istehlakgilarin soxsi avtomobillarinin saxlanilmasi.

19



Iaso xidmatlori mogsadli toyinata miivafiq olmali, tomina-
tin doqiqliyina, tohliikasizlik va ekologiya, erqonomiklik vo kom-
fortluga, estetiklik, xidmot madoniyyati Vo sosial {invanliga,
informativlik taloblora cavab vermalidir.

Istehlakgilara xidmot prosesindo miiassisonin ndviine miiva-
fig olarag, xidmatlorin kompleksliyi taloblorino do fikir vermok
lazimdir. Erqonometrik talob Xidmat sortlorinin gigiyenik, antro-
pometrik tolablorini, istehlakin fizioloji imkanlara uygunlugunu
xarakterizo edir, ergonomik taloblorin yerinoa yetirilmasi komfort
xidmotin tomin olunmasina va istehlak¢inin sohhatinin  vo
isglizarhiginin saxlanilmasina xidmaot edir.

Xidmatlorin estetikliyi iso miiossisa yerlorinin memarlig-
planlagdirma va rong halli baximindan harmonikliyi vo homginin
xidmatlarin sartlori ilo, heyatin xarici goriinlisii, masanin tortibati,
kulinariya moahsulunun tortibatt vo verilmosi do daxil olmagla
uygunlugu ilo xarakterizo olunur.

Xidmatin sosial tinvanligi, miiassisanin néviindon asili ola-
raq, istehlake¢ilarin miioyyan kontingentinin onun taloblorino
uygunlugu ilo miiayyan olunur.

Informativ tolab, miixtalif ndv reklamin istifadasi ilo, toklif
olunan xidmot haqqinda istehlak¢inin dolgun, dogru vo vaxtli-
vaxtinda molumatlandirilmasini nozards tutur.

Iaso miiassisalorinds asagidaki xidmot iisullarindan istifa-
do olunur: 6ziinaxidmat, heyat torafdon xidmat vo kombinasiyali
(garis1q) metod (iisul).

Kiitlovi iaga xidmatinin on effektiv tisulu 6ztinoxidmat tisu-
ludur. Bu proses zamani istehlak¢ilar xo6rok paylama pistaxtala-
rindan miistoqil olarag, soyuq yemoklori vo golyanaltilari, sirin
yemoklori va igkilori, undan hazirlanmis gonnadi mamulatlarini,
¢orok vo masa lovazimatlarini gotiiriirlor. Bu halda isti yemoklori
agpazlar bilavasito buraxilmadan ovval paylasdirirlar. Paylama
xatti boyunca harokat edarok, istehlakgilar segilmis yemoklori
sininin tizarina qoyur, kassirlo hesablagmadan sonra iss onu nahar
masasina torof aparirlar. Bu xidmot formasi yemok zallarinin
buraxilis qabiliyyatini 20-30% artirmaga, yemoyin alinmasi li¢iin

20



vaxtin azaldilmasina vo isgilorin amok mohsuldarliginin 20%
artirllmasina imkan verir.

Xidmat zamani heyatin istirakindan asili olaraq, tam va na-
tamam O6ziinoxidmati forglondirirlor. Tam 6ziinoxidmat zamani
istehlakgilar, yemoaklorin va igkilorin alinmasi, onlarin nahar ma-
sasina ¢atdirilmasi va gab-qacagin yigisdirilmast ils alagadar olan
biitiin amoliyyatlar1 miistaqil hoyata kegirirlor.

Natamam &zlinoxidmat zamani iso amaliyyatlarin bir ¢ox
hissasini xidmot heyati yerins yetirir. Natamam 6ziinaXidmat mi-
sal1 kimi vahid nahar fasilasi toyin olunan istehsal miiassisalorin-
do, yemokxanalarda masalarin tortibatin1 géstormak olar. Bu za-
man istehlakgilar gabaqcadan masalara diiziilmiis x6rok gablarin-
dan ancaq birinci yemoklori bosqablara siiziir vo istifads edilon
gab-qacagi konveyera yigirlar.

Istehlak¢1 ilo hesablasma iisullarindan qabaqcadan, hesab-
lasman1 sonradan bilavasito hesablagmani, gidanin gabulundan
sonra pul 6domani Vo 6zii hesablagsmani farglondirirlor.

Qabaqcadan 6ziinoxidmat zamani istehlakgilar, menyudaki
yemoklarin gesidi ilo tanig oldugdan sonra, kassadan ¢ek vo ya-
xud talonlar alir, sonra iso bu ¢ek vo yaxud talonlarla paylama
xattindo se¢diklori yemoklori alirlar. Bu xidmot formasinin gatis-
mamazligi xorok paylama Xottinin asagi buraxilis gabiliyyatine
malik olmasidir. Bu da onunla baglidir ki, yemoklarin paylagdiril-
masini hoyata kegiron aspazlar paralel olaraq yemoklar ti¢giin veri-
lon ¢ek vo yaxud talonlara baxmali, onlar1 ¢esidlomalidirlor. Belo
xidmat formasinin istifadasi zamani1 shamiyyatli siiratlondirmays
gabaqcadan alinan abonement vo yaxud ceklor hesabina nail
olunur.

Sonradan hesablagma ilo 6ziinoxidmot zamani iso, hesab-
lagma paylama xottinin sonunda bag verir. Bu zaman istehlakgilar
yemoklori paylama xottindo 6zlari segirlor vo onlarin giymatini
onun sonunda 6doayirlor. Belo formali 6ziinoxidmat zamani, ye-
moaklarin istehlakgilarin 6zlari torafindon secilmasi tomin olunur,
bu halda iso yemoklari paylasdiran, ¢eklori ayird edon aspazlara
ehtiyac galmir. Bunun sobobino do, osas diggst yemoklorin

21



buraxilmasina vo homginin istehlak¢ilarin tezlosdirilmis xidmoti-
no yonalir.

Bilavasito hesablasma oziinoxidmati iso eyni zamanda ye-
moklorin secilmasini, onlarin alinmasini va giymatin 6danilmasi-
ni tomin edir. Bu halda mohsulun buraxilmas: vo istehlak¢ ilo
hesablagsma bir nofor ig¢i torafindon hoyata kegirilir. Bu xidmaot
formasi ¢ox vaxt galyanaltixanalarda istifads olunur.

Qida gobul edildikdon sonra pul 6doms ilo 6ziinaxidmot
zamani istehlak¢r yemok Vo igkilori segarok, paylama Xattinin
sonunda kassirdan ¢ek alir, bu ¢eki o, zaldan ¢ixan zaman odayir.
Bu xidmot formasinin istifadosi hesablasma omoliyyatlarini apa-
rilan nozaroti giiclondirir, ona goéra ki, birinci kassir mahsulun
giymatini hesablayir, ikincisi isa istehlak¢i ilo hesablagma aparir.
Bu zaman zalin buraxilis qabiliyyati gabagqcadan 6doma ilo 6zii-
noxidmatlo miigayisads 1,5-1,6 dofa yiiksalir.

Isci heyat tarafindoan xidmat, bir gayda olarag, elo miiossi-
salords istifado olunur ki, xidmatin vaxt amilindon ¢ox, komfort
rolu daha ¢ox noazoro garpir. Restoranlarda onun kateqoriyasini
xarakterizo edon istehlakgilarin ofisiantlar torafindon xidmat for-
masi totbig olunur.

Qarisiq iisulun totbiqi zamani xidmatin iki gostarilon tsul-
larinin birlosmasi nozards tutulur. Masalon, miisaviralorin, konf-
ranslarin, simpoziumlarin istirak¢ilarina xidmot zamani qonaqlar
miistoqil sokildo paylama xottinds vo yaxud furset masalarindaki
golyanaltilari, desertlori, igkilori vo digar mohsullar1 6zlori segir-
lor, birinci va ikinci yemoklori isa ofisiantlar toqdim edirlor. Ye-
mok {iglin hesablasma, yemokdon sonra, zaldan ¢ixan zaman
odonilir.

Buraxilan kulinariya mahsulu vo igkilar iiglin hesablagsma
formasina goro, restoranlarda nagd (hesaba gora) vo nagdsiz (Vi-
za, Master Cart, Drenner Club kredit kartlarin beynolxalq 6domo
sistemlorinin komayi ilo hesablasma) hesablagsmalar1 forglondirir-
lor. Kredit kartlart — mohsula goro hesablagsmalar tiglin zoruri
olan, 6ziindo gostaricilori oks etdiran, magnit xatti olan, plastik
diizbucaql dordkiinc formada kartlardir. Kart, bank ilo olagesi
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olan, kassa sistemi terminalinin kassa aparati daliyina daxil edilir,
rabito kanali ilo kredit kart1 sahibinin hesab ndmrasi gondarilir,
onun 6domo qabiliyyati tosdiq olunur vo gostorilon mablogin
hesabdan silinmasi ti¢iin amr verilir (moahsulun va yaxud xidmatin
giymati). Bundan sonra kart 6z sahibina gaytarilir. Kredit kartinin
aparata daxil olmasi zamani ancaq sahiba malum olan soxsi kod
yigilir.

Ayri-ayri hallarda, xiisuson banketloros xidmat dovriinds bu-
raxilan kulinariya mahsulu va igkilor tigiin hesablasmalar zamani
Oziihesablagsmadan istifado olunur (talon-biletlor, ndmralonmis ta-
lonlar va s.). Oziihesablasma ilo 6ziinoxidmot, homginin Isveg
masasina oxsar, banket-fursetlorin togkili zamani istifado oluna
bilar.

Xidmat formasi misallar1 kimi, kulinariya mahsulunun tica-
rot avtomatlar1 vo yaxud Isve¢ masasina oxsar xidmot zamani 6zii
hesablagma vasitosilo realizasini, kompleks yemoklorin buraxil-
masini gostarmok olar.

1.3. Miiasir saraitda iasa xidmatlarinin taskili isinda
perspektiv istigamatlar

Son illor igtisadi doyisikliklor va onlarla slagadar olan 61ko-
do gedoan proseslar, iaga sisteminds 6zallosdirma proseslori, resto-
ranlarin, kafelorin, barlarin, yemokxanalarin, gslyanaltixanalarin
toskilati-hiiquqi formalarinin doyisikliyine gotirib ¢cixarmigdir. Bu
da miiossisolorda xiisusi miilkiyyatin doyisdirilmasina, ¢esidin
geniglonmosina vo xidmot keyfiyyotinin yaxsilasmasina gatirib
¢ixarmisdir ki, naticads iaso miiassisalarinin galirliyina, onlarda
rogabatin yaranmasina sobob olmusdur. Bunun naticasinds bir
sira MDB &lkalorinds oldugu kimi, bizim 6lkads do tolobat vo
toklifin iqtisadi ganunlarma vo homginin rogaboto tabe olan,
xiisusi iago bazarinin yaranmasi formalagsmisdir. Sadliq evlarinda
iago miiassisalorinin yaradilmasi vo burada xiisusi oalave xidmaot
formalarinin meydana ¢ixmasi buna ayani siibutdur. Slbatts, bu-
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nun miisbat xiisusiyyatlori, 6lkomiz, onun voatondaslar1 {igiin no
gatirdiklorindon genis s6hbat agmaq olar. Televiziya ekranlarinda
verilon goxsayli molumatlar buna siibutdur. Ona gors do darslikda
bu hagda sohbat agmaga miialliflor lizum gérmiirlar.

Istehlak bazarmm inkisaf perspektivlori iaso sferasinda,
kicik vo orta biznes miiassisalorinin himayasi vo hamg¢inin ohali-
nin sosial miidafiasi ilo alagodar bir sira dovlat ganunlarinin ton-
zimlonmasi todbirlori ilo olagodar goriilon islor 6lkodo davam
etmokdadir. Bununla yanasi, miithiim shamiyyats malik iaso infra-
strukturlarinin yaranmasi vo méhkomlandirilmasi, rogabat miihiti,
timumrespublika va regionlararasi sargilorin, miisabigalorin kegi-
rilmasi, mohsul vo xidmatin keyfiyyatino nozarotin giiclondiril-
masi, ticarot qaydalarina riayat edilmasi va s. islor bu gabildondir.

Bazar miinasibatlori soraitinds shalinin gidalanmasinin tog-
Kili ilo oslagadar MDB-da, o ciimlodon 6lkemizdo yerino yetirilo-
cok, yaxud yetirilmosi nozords tutulan dovlst vo regional siya-
satin osas istigamatlori asagidakilardir:

e Miixtalif istehlak¢ilar qruplarina istigamatlonon, iago mii-
assisalarinin iimumi alverisli prioritetds inkisafi;

e Tez bir zamanda xidmot gostoron qidalanma miiassisalari,
o ctimladan kababxanalarin, sosiskaxanalarin, xingalxana-
larin, pirojkixanalarin, buterbrodxanalarin, “Bistro” miias-
sisalorinin, diisbaroxanalar sabakasinin inkisafi;

e Fohlalari, qulluggular, talabalari, moktablilari, texniki-pe-
so moktobi sagirdlarini, kolleclarin taloboalarini, moktabo-
godor miiassisolordo usaqlari, miialico ocaqlarinda pasi-
yentlori gida ilo tomin edon sosial istigamatlonon soboka-
lorin barpasi va genislondirilmasi;

e Qida mohsullart hazirlanmasinin sonaye tisullarindan isti-
fado edon va istehlakgilarin sifarisi ilo kulinariya mohsu-
lunu oshaliys ¢atdiran (evlars, ofislors, taskilat vo yaxud
miiossisaloro) iaso miiossisalori sobakasinin genislondiril-
masinin stimullagdirilmasi;
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o Kompleks ticarat, mehmanxana xidmati, avtomagistrallar
boyunca, benzindoldurma stansiyalarinda, aeroportlar va
vagzal zonalarinda iaso sobokasinin inkisafi.

Hazirda alverisli iaso miiossisalorinin genis sobakasinin for-
malagmasi, onlarin tiplar tizro unifikasiya prinsipi (kafe, yemok-
Xana, restoran, bar, golyanaltixana) vo homginin bu miiassisalorin
komfortlug saviyyasindan, xidmot keyfiyyatindon vo gostarilon
xidmatlor dostinin differensiyasiyasindan asili olaraq hoyata
kegirilir.

Bir sira miiassisalords miiasir texnologiyalarin, avadanliglar
vo Xidmatin toskilinin hoyata kegirilmasi, yemayin bir ne¢o doqi-
go arzinds bisirilmasini va zalin yiiksok buraxma gabiliyyatini to-
min etmoays imkan yaradir. Yiiksolon ragabot soraitinds kiitlovi
xidmot texnologiyasi — fast-fud — boyiik inkisaf tapmigdir. Fast-
fud — yiiksok olmayan qiymatlorls, sado mohsul gesidi ilo isteh-
lak¢ilarin tez bir zamanda xidmoti demokdir.

Hazirda Makdonalds, Pizza-Hat kimi diinyada yayilmis tez
gidalanma sistemlorinin totbigi ilo yanasi, ancaq Azorbaycan
bazarina moxsus olan sistemlor do inkisaf etmisdir — “Cudo-
pegka”larn tatbiqi (3-cii mikrorayonda), moktab iagasindo xiisusi
xidmotlo hoyata kecirilon qidalanmanin togkili (Rusiya sofirliyi-
nin yanindaki moktobds), tondirlorin totbigi ilo qutab vo kabab-
larin bisirilmosi, donar vo s. hazirlanmasi bunlara misaldir.

“Rusiya bistrosu” tez qidalanma sistemi MDB-do 1995-ci
ildon foaliyyat gostorir. Onun osast “bistro” sdzliniin yaranmasi
adina yazilan rus kazaklarma moxsusdur (1812-ci ilds tontons ilo
Paris soharina ¢atan zaman, kazaklar traktirlords onlar1 tez va do-
yumlu yedirtmayi tolob etmislor. Bu halda, rus sézii “bistro”
“bistro” kimi esidilmisdir). Rus bistrosu 6ziinds tez xidmoat gos-
toron miiassisalor gobokasini va rus motboxinin gadim reseptlori
ilo mohsullar istehsal edon istehsalat miiassisalorini oks etdirir.
Bunlar dondurulmus yarimfabrikatlar soklinds olan, miiassisalara
gondorilon unlu kulinariya mohsullar1 (miixtalif i¢li pirojkilar,
qogallar, diigbara vo xingal, qutablar, rassteqaylar, kulebyaklar,
piroqlar), hazir soyudulmus momulatlar — salatlar, ickilar, rus vo
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Pskov kvaslari, Monastirsayagi bal aragi, siid zordabi1 osasinda
hazirlanmis siid igkiloridir.

Respublikamizda iss milli baximdan belo miiassisalor sobs-
kasinin yaradilmasi bu istigamatdo 6namlidir. Bu, ham doa 6lkanin
turizm potensialinin inkisafina komok etmolidir.

Baki vo digar soharlords yerloson iaso sistemi miiassisalo-
rindo, 6zlindo binalarin interyerini, heyatin geyimini, mallarin
qablagdirilmas1 vo S. tortibindo oks etdiron Azorbaycan milli
tislubunda vahid tortibat artiq ¢oxdan istifado olunur. Bir sira
mehmanxanalarda amokdaslarin coalbedici, gdzogoriimlii unifor-
mada geyimi buna misal ola bilor. Belo miiassisalords giymatlor
yiksok olmamalidir. Bu da miisssisonin  pul  vasaitlori
dovriyyasinin tezlosdirilmasi vasitasilo, satis hacminin boyiikliyl
Vo goalirlorin alinmasi hesabina tomin oluna bilor.

Umumtohsil moktoblorinin yenidonqurma islori ilo baglh
toskilati todbirlari sirasinda, moktoblilorin diizgiin vo rasional gi-
dalanmasima boyiik shomiyyat verilir. Umumtohsil moktoblorindo
kiitlovi iago obyektlorinin inkisafi, moktob iasasi ii¢iin ixtisaslas-
dirllmig istehsalat komplekslorinin yaradilmasini noazardo tutur.
Belo komplekslorin torkibing, baza strukturlari kimi moktob iaso
kombinatlar1 vo todariik¢ii fabriklor vo homginin bilavasito
timumtohsil miiassisalorinds yerloson, tadariik¢ii yemokxanalar da
daxil edilir. Maktab iagoesinin toskilino belo yanasma todris miios-
sisalori balansinda olan iaso obyektlorinin ugotunu da nazorda
tutur.

Toassiif ki, bu baximdan respublikamizda goriilasi islar halo
do coxdur. Iago miiassisolorine nozarat funksiyalarinin miioyyon
hissasinin Madoaniyyat vo Turizm Nazirliyina va digar qurumlara
kegilmoasi, fikrimizcs, Ozilinii dogrultmur. Bu isi Rusiyada,
Ukraynadaki kimi markazlogdirmok magsadauygun olardi.

Sahs garsisinda qoyulan sosial vazifalor, bilavasits fohlo vo
qulluggularin iasosinin galocokds tokmillogmasi ilo slagodardir.
Istehsalat miiossisolori vo toskilatlarinda kiitlovi iaso obyektlori-
nin foaliyyati iki variant ilo hoyata kegirilir.
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Birinci variantda iaso obyektlori istehsalat miiassisalori vo
toskilatlarinin  struktur bdlmaloridir (masslon, Sumgayit sohori
miiossisalorinds). Ikinci variantda iso iaso obyektlori 6z foaliyyo-
tini miassisanin vo yaxud toskilatin miidiriyyati ilo baglanmig
miiqaviloys asason miivafiq kollektivlora xidmat gostoron miis-
toqil toskilat kimi hoyata kegirirlar.

Xostoxanalarda, slillor evlorinds, internatlarda vas s. yerlo-
son kiitlovi iaso obyektlari hamin togkilatlarin faaliyyati ilo oalage-
dardir. Bu zaman hamin togkilatla qarsiligli alagalor struktur sxe-
mindon asili olmayaraq, iago obyektinin inkisafi tigiin yerli biid-
canin vosaiti hesabina hoyata kegirilmalidir.

Sohar va gasabalords ohalinin aztominatl tobagosinin mii-
dafiasi ticin Qirmiz1 Xag Comiyyati, sohar biidcasi, xeyriyys ak-
siyalar1 hesabina, talonlar vasitasilo pulsuz gidalanma toskil edil-
moalidir. Bu istigamatda do halo 6lkomizds goriilasi islor goxdur.

Istor kommersiya miiossisalorinds (restoranlar, barlar, kafe-
lor, golyanaltixanalar), istorsa do sosial istigamatli miiassisalordo
(is, tohsil yerlorinds olan yemokxanalar) iagonin togkilinin mii-
hiim sorti kimi, iaso miiassisalorinds istehsal vo realizo olunan
mohsulun keyfiyyati vo xidmoat modoniyyati ilo xarakterizo olu-
nan xidmat keyfiyyati hesab edilmalidir.

Kulinariya (iago) moahsulunun keyfiyyati dedikds — kuli-
nariya mohsulunun galocok emali vo yaxud yemays yararhigini,
istehlakgilarin saglamlig {igtin tohliikasizliyini, tarkibini va isteh-
lak xiisusiyyatlorini sortlondiron xassalorin mocmusu kimi basa
diismok lazimdir.

faso sisteminda xidmot modoniyyatini miioyyan edoan asas
amillora: miasir maddi-texniki bazanin olmasi, gostarilon Xxid-
motlarin hocmi, novlari va xiisusiyyati, istehsal olunan mohsulun
¢esidi, miitaraqqi Xidmat formalarinin totbiq edilmasi, xidmatin
biitiin bolmolarinde amayin rasional toskili, reklam-informasiya
isinin saviyyasi, iaso iscilorinin pesokarliq ustaligi vo onun daim
yiiksaldilmasi, iago miiassisalorinda qonagporvorlik miihitinin
yaradilmasi, qonaqlara qarsi xidmotedici heyatin diqgotliyi,
nozakati, odabi aiddir.
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faso sistemi maddi-texniki bazasmn inkisaf soviyyasi iso
iago miassisalorinin miixtalif novlerinin olmasi, yerlosmanin ra-
hatligi, sobokonin ixtisaslasmasi, matboX Vo zal {i¢iin yeni ava-
danlqlar, istehlakgilarla sifaris qabulu, hesablagmalarda avtomat-
lagdirma proseslari vasitalorinin toskili, galirin ugot vo nazarati do
daxil olmagla, miioassisalorin miiasir texniki vasitalorlo tochizati
ilo xarakteriza olunur.

faso miiossisalarinin yerlogsmosinin rahatlig1 monasinda on-
larin ohali ti¢iin alverisliliyini, yaxsi nagliyyat kommunikasiyala-
rinin olmasini, sohar nogliyyat marsrutlart sobokasi ilo uzlasma-
sin1, mithafizo olunan avtodayanacaqlarin olmasini, miiassisalarin
bilavasite boylik kiigalora, magistrallara, istirahat zonalarina, mo-
doni-tarixi yerlora yaxmligi basa disiiliir. Miiassisalorin is reji-
minin diizgiin se¢ilmasi restoranin, barin vo yaxud kafenin isteh-
lakgilarinin asas qruplarinin imkanlar1 vo tstiinliiklori ilo sortlon-
molidir. Onlar biitiin giin orzindo nahardan sonra vo axsam
saatlarinda, axsamlar vo bayram giinlari isloys bilarlor.

Ixtisaslasmis miiossisalor sobokasinin inkisafi, ololxiisus ka-
felorin, golyanaltixanalarin artmasi, tokca iage mohsulu talabatini
maksimal sokildo tamin etmir, ham do shalinin asuds vaxtinin
toskilino imkan yaradir. Restoranlarla miiqayisads belo miiassise-
lords realizo olunan yemoklorin mohdud c¢esidi vo onlar {igiin
yiiksok dorocads hazirlanan yarimfabrikatlarin istifadasi, istehlak-
cilara xidmotin siirotlonmasing, zallarin buraxilis gabiliyyatinin
yiiksalmasina, xidmat madaniyystinin artirilmasina imkan yara-
dir.

Xidmatin tisul vo formalar1 miixtalifdir vo onlar iaso miios-
sisolorinin konkret is soraitindon vo xidmat gostorilon kontingen-
tin xiisusiyyotlorindon asili olaraq totbiq olunurlar. Bunlara
kompleks gida rasionunun buraxilmast ilo Xidmoat, isve¢ masasina
oxsar gidalanmanin togkili, biznes-lang va S. aiddir.

Xidmoatin siirati miisahidonin, yoxlamanin, yerlordo dovriy-
yonin hesablanmasi anket sorgu-suali vasitosi ilo miioyyan edilo
bilor vo miiassisanin tipindan asilidir.
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Hor sey — binanin memarliq tislubundan baslayaraq gapici-
nin uniformasina qadar — istehlakgilarda konkret miiassisonin tok-
rarolunmaz imici barods valeholma doarocads fikir yaratmalidir.
Ona goro do belo bir estetik zovqli yaratmaq {iglin miiassisa
is¢ilorinin 6z goalacak istehlakgilar: (ailali insanlar, biznesmenlar,
nadinc va sakitlik bilmayan gonclar), onlarin taloblari, rifah1 hag-
gqinda dolgun tosovviirlori olmalidir. Bundan asili olaraq, interyer,
menyu tartib olunur, musiqi proqrami, xidmat heyati secilir, yoani
nahar zallarinda komfort sorait tomin olunur. Nozakat, diqgstlik
Vo heyatin zahiri goriinisi, somimilik vo gonagparvarlik mihiti
yaradir, miistorilordo xos shval-ruhiyyani tomin edir, onlar1 bu
miiossisaya tokraran vo dons-dona galmays vadar edir.

Reklam-informasiya igino prospektlorin nosri, gozal tortib
olunmus menyular, dovatnamolor, ailo naharlari, bayram axsam-
lar1, milli yemoklorin dequstasiyalari, istehlak¢ilarin konfranslari
Vo s. kegirilmoasi haqqinda informasiya varagolori aiddir. Yaxsi
toskil olunmus reklam-informasiya isi tolobatin formalagsmasina,
xidmot modoaniyyatinin yiiksalmasine imkan yaradir.

laso miiossisalorinin, xiisusilo restoranlarin isinin yaxsilas-
dirtlmasi ti¢lin halledici amil istehlakgilara keyfiyyatli heyat xid-
motidir. Ogar, masalon, dord noforlik bayram siifrasi ti¢iin men-
yunu tortib etmok lazimdirsa, bu halda is¢i heyat bu vazifoni yeri-
no yetirmok ticlin qeyri-adi Soy gostormalidir. Ogor istehlakgl
bayram axsamini orijinal tortib olunmus, xiisusi rongi olan, geyri-
adi aksessuarlarla, giillorlo bozadilmis siifro arxasinda kegirmok
istayirsa, bu halda menecerlor — xidmatin toskilatcilart sohorin
magazalarina gedib, bu sifarisi vaxtinda yerino yetirmok {iglin hor
seyi etmolidirlor. Xiisusi xidmat, sozsiiz ki, alave 6danilir.

Xidmatin biitiin marhalalarinds isin toskili, har bir istehlak-
ciya qarsi ¢evikliyi vo xosraftarligi, xidmatlorin keyfiyyatini va
tohliikasizliyini tomin etmolidir. Bu zaman xidmot heyati vo
istehlak¢ilar arasinda miibahisalor yolverilmazdir. Belo faktlar
miiassisanin rahbari, zalin meneceri {ligiin istehsal miisavirasinda
miitkommal miizakirs predmeti olmalidir. Miinaqiso Sobablarinin
oyranilmasi vo goriilmis todbirlor haqqinda tabegilikdo olanlara
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catdirilma, miiassisSonin miisbat imicinin saxlanmasina, restoran,
kafe vo yaxud bar haqqinda pis sayialorin yayllmamasina imkan
verir vo onun istehlak¢ilar torafindon yiiksok giymatlondiril-
masina Xidmat edir.

Xidmat keyfiyyatinin artirilmasi, is¢ilorin yiiksok ustaligi
Vo bir dostodo isloyon vo Xidmaotin biitiin detallarina digqot
yetiron, ham rohbarin, hom do istehsalat miidirinin, metrdotelin,
ofisiantlarin pesokar hazirliq soviyyasinin yiiksalmasina imkan
yaradir. Xidmotin yiiksok Soviyyasino, kadrlarin ixtisaslasma
hazirlig1 vo onun artirilmasi, heyatin treninginin toskili, pesokar
miisabigoalorin vo isgilorin fordi imkanlarinin ugotu hesabina nail
olmagq olar.

Xidmoat modoaniyyati vo keyfiyyati bilavasito iago miiossi-
salorinin tosarriifat faaliyyatinin naticalaring tasir edir. Xidmat
modoaniyyatinin yiliksolmasi ilo istehlakgilarin say1 da artir, mal
dovriyyasi, miiassisalorin rentabelliyi yiiksalir va dovriyys
xarclori azalir.

1.4. Miixtalif tipli iaso miiassisalorinda xidmatin xiisusiyyatlari

Taso miiossisalari 6zlorinin funksional toyinatindan, realizo
olunan mohsulun ¢esidindon, moahsulun miixtalifliyi vo hazirlan-
manin miirokkabliyindan, texniki tachizatdan, xidmat {isullarin-
dan, is¢i heyatinin ixtisaslasmasindan, xidmotin keyfiyyatindan,
toqdim edilon xidmatlorin nomenklaturasindan (siyahisindan)
asili olaraq asagidaki tiploro boliintirlor: restoranlara, barlara,
kafelora, yemokxanalara, golyanaltixanalara va S. Hor bir gostari-
lon miiassisanin tipi onun yer tutumu (yemok zalinda yerlarin
say1) va bir névbads buraxilan yemoklorin migdar ilo xarakterizo
olunur. Miixtalif tip iago miiassisalorinin yemok zallarinda yerlo-
rin optimal say1 asagidaki kimi miioyyonlosdirilir: restoranlarda
50-200; sorab, siidlii mohsullar, gril barinda — 25-50; pive barinda
— 25-100; timumi tipli kafedo — 50-200; ixtisaslasmis kafelordo
(ganclar, usaqlar, gannadi, dondurma, siid va S.) — 25-100; kiitlovi
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yemokxanalarda — 50-200; pohriz yemokxanasinda — 50-100;
hazir xorok paylama yemokxanasinda — 25-50; timumi tipli
golyanaltixanalarda — 25-50; ixtisaslasmis golyanaltixanalarda —
25-50; kafelords — 8-50.

Restoran vo barlar xidmat saviyyasina va toklif olunan no-
menklaturasina goro kateqoriyalara boltiniir: liiks, yiiksok Vo
birinci doaracali. Onlar iss, 6z novbasinds, asagidaki taloblors
cavab vermalidirlar:

e Liiks — analoqu olmayan, ticarat zallarinin memarliq an-
sambli vo interyerinin badii ifadsliliyi, komfortunun
yiiksok Soviyyasi, restoranlar {igiin xidmat Vo ¢esidinin
orijinallig1, zorif sifarigli vo firma, kulinariya va goennadi
yemoklarinin genis se¢imi, barlar {igiin sifarisli vo firma
ickilarinin, kokteyl vo golyanaltilarin genis seg¢imi ilo
forglonon iage miiassisalori;

e Yiiksok kateqoriyalara — interyerinin orijinalligi, xidmot-
lorin se¢imi, komfortlugu, restoranlar li¢iin orijinal, zorif
sifarigli vo firma yemok vo momulatlarin miixtalif ¢esidi,
barlar t¢iin firma vo sifarisli ickilorin, kokteyl vo
golyanaltilarin genis se¢imi ilo forglonon miiessisalar;

e Birinci kategoriyalara — ahangliyi, komfortlugu vo xid-
motlorin sec¢imi, restoranlar tiglin ¢otin hazirlanan firma
yemoklorin, momulatlarin vo igkilorin miixtalif ¢esidi,
barlar ii¢lin sado hazirlanan, hamg¢inin sifarisli igkilorin,
kokteyllarin dastlori ilo forglonon miisssisalar.

Kafe, yemokxanalar vo Qolyanaltixanalar kateqoriyalara
boliinmiirlor.

Miixtolif tipli iagso miiassisalorine gostarilon timumi talablor
QOST R 50762-95 (bu, asason Rusiya iigiindiir, halolik bizim
respublika ti¢iin do qlivvadadir) ilo miiayyan olunur.

Hor bir tip vo kateqoriyali iago miiassisasi {igiin miiassisanin
novii vo kateqoriyasinin attestasiyasi, homginin sertifikatlasdiril-
masi {iglin istifado olunan miioyyan eynilogdirma xidmatlarinin
alamatlari méveuddur.
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Restoranlar — miirokkab texnologiya ilo hazirlanan, sifaris-
li vo firma yemoklorla, spirtli igkilarla, tiitiin vo gonnadi mamu-
latlar1 da daxil olmaqla, genis ¢esidli menyusu ils, istehlakg¢ilara
istirahatin toskili ilo (musiqgi-ayloncali programi, ragslori, sou-
baleti va s. olan), xidmatin yiiksok saviyyali olmasi ila farglonan
iago miuoassisaloridir. Realizo olunan xoroklorin ¢esidine gors
asagidaki restoranlar1 farglondirirlor: balig, piva, milli matbax vo
yaxud ayri-ayr1 6lkalarin motbaxi restoranlari.

Ticarot vo banket zallarinda masanin yiiksok tortibati,
servis-barda hazirlanan yemoklorin  vo mohsulun yiiksok
keyfiyyati vo hamg¢inin interyerin badii tortibati ilo forglonon
restoranlar da movcuddur. Onlar gostorilon  xidmatlorin,
yerlosmoanin vo bununla olagadar olan xorclorin  hacmi  vo
xarakterindan asili olaraq, realizo olunan mohsulun va igkilarin
tizarino goyulan olave mablagin (qiymat slavasinin) hacmi ilo
miioyyan olunan, giymsat siyasotino goéro forglonirlor. Burada
istehlakgilara restoranin an yaxsi goriinan yerindo, giris gapisinin
yaninda menyu vo sorablar karti1 vasitasilo yemok va igkilarin
giymati ilo tanis olmaga imkan yaradilir.

Liiks vo yiiksok doracali restoranlar ictimai, inzibati yerlor-
do vo tamasa komplekslorindo, mehmanxanalarda, kurortlarda,
aerovagzallarda yerlosirlor. Restoranlari, hamginin tarixi vo me-
marliq abidslorinin yaxmliginda yerlogsdirmok maslohat goriiliir.
Birinci daracali restoranlari magistrallarda (ictimai nagliyyat da-
yanacaqlarinin yaxinlhiginda), vagzallarda vo limanlarda, istirahot
zonalarinda, ticarat morkozlorinds yerlosdirirlor.

Restoranlarda istehlakgilara xidmot gostarmok {iglin zallarin
torkibinds ayrica banket zallarinin olmasi miitlogdir. Biitiin doro-
coli restoranlar tematik istigamati, milli vo Avropa motboxlari ye-
moklarinin istifadasini nazors alarag, yemoklorin ¢esid siyahisini
miistaqil olaraq tortib edirlor.

Liikks vo yiiksok doracali restoranlarda mohsulun ¢esidi
0ziinda asason orijinal, zarif vo firma yemaklorini, igkilari va gon-
nadi momulatlari1 oks etdirir. Firma yemoklori milli matbaxin
xiisusiyyatlorini, miiassisanin tematik istigamatini oks etdirmo-
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lidir. Milli vo firma yemoklorin hazirlanmasini istehlakgilarin
xiisusi xahisini nazoro alaraq, onlarin yaninda hoyata kegirmok
moslohatdir. Miivafiq mohsullarin istehsalatda olmasi zamani,
burada menyuya daxil olmayan yemoklorin hazirlanmasimna da
sifarislor gobul olunur.

Birinci doracali restoranlarda ¢otin hazirlanan firma yemok-
lorin, momulatlarin vo igkilorin miixtalif ¢esidinin menyuya daxil
edilmasi miitlogdir.

Firma yemoyi — miiossisonin spesifikasini oks etdiron, yeni
reseptura vo texnologiya vo yaxud yeni xammal novii osasinda
hazirlanan yemokdir.

Liiks, yiiksok vo birinci doracali restoranlarda sonaye isteh-
salli gonnadi momulatlarinin genis ¢esidi, meyvalar, spirtli icki-
lor, tlitin momulatlari, meyva sirasi Vo mineral sular realizo
olunur.

Liiks, yiiksok va birinci doracali restoran vo barlarda menyu
Vo sorablar karti emblemi ilo isloyon miiossisonin firma nisani —
iki dildo ¢ap olunmalidir — Xarici va Azarbaycan dillarindo.
Menyu {i¢iin iiz gabigi, tobrik vo dovotnams kartlari, bukletlor vo
reklam nosrinin digor novlari tobasir kagizi, kartonu vo yaxud
dorini ovoz edon materialin {izorinds hazirlanir vo miiassisonin
tematik istigamatini oks etdiron, 6ziinds restoran vo yaxud barin
admi, emblemini vo yaxud soklini oks etdiron sokilds hazirlanir.

Liiks restoranlarindaki qab-gacaq vo lovazimatlar fordi sifa-
rislo hazirlanir vo yaxud menyu va xidmatin xiisusiyyatlorini no-
zoro alaraq segilirlor. Liiks vo yiiksok doaracali restoran vo bar-
larda ¢ini (nikel-mis qarigig1) vo neyzilberdon metal gab-gacaq vo
lavazimatlardan, monogram ils va yaxud badii tortib olunmus ¢ini
gab-qacaqdan, sortlu, {iflirma tsulu ils siisodon hazirlanmis, badii
tortib olunmus gab-gacaqdan istifado edirlor. Tematik restoran-
larda vo liiks, yiliksok dorocali milli motbox restoranlarinda vo
liiks doaracali barlarda keramika vo taxtadan hazirlanan gab-ga-
caqdan da istifado etmays icazo verilir. Birinci daracali restoran
Vo barlarda paslanmayan poladdan hazirlanan metal qab-gacaq va
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lovazimatlar, yari¢ini vo arkopaldan hazirlanan gab-qacaq, sokil-
siz sortlu siiso gab-gacaqdan istifads olunur.

Liiks daracali restoran vo barlarda siifro aglari (firma siifro-
lori), sifaris ilo badii fikrin noticasi kimi, masanin tortibatin1 vo
zalin interyer xiisusiyyatlarini nozors alaraq hazirlanir. Yiiksok va
birinci daracali restoran va barlarda soxsi istifads tigiin ag rongli
stifralor vo rongli kotan salfetlordon istifade olunur. Yiiksok va
birinci daracali ixtisaslagsmis restoran vo barlarda, agar poliefir
ortiiklii vo yaxud badii tortib olunmus qapaqglarla hazirlanmis
masalar mévcuddursa, siifralorin pargadan olan fordi salfetlorlo
dayisilmasine icaza verilir. Birinci doracali restoran va barlarda
kompleks sohar yemoklori vo naharlarin buraxilmasi zamani
kotan salfetlorin yerino kagiz salfetlordon istifads olunur.

Liiks vo yiliksok doracali restoran vo barlarda zalin interye-
rino mavafiq olan yiiksok daracali, komfortlu mebellordan istifads
olunur. Restoranlarda mebelin asas novlori — yumsaq ortikli iki-,
dord-, altiyerlik masalar (diizbucaql, kvadrat sokilli, dairavi va
digar istonilon konfiqurasiyada olan); kreslolar, divanlar, yumsaq
banketkalar (hollda va vestibiilds); yemok zalinda qoltuglu kres-
lolar, ofisiantlar {i¢iin servantlar, komok¢i jurnal masalar1 olur.
Birinci dorocali restoran vo barlarda yiingiil konstruksiyal: stan-
dart mebellordan istifads olunur: poliefir 6rtiiklii masalar vo yari-
yumsaq kreslolardan. Restoranlarda xidmot xiisusi tohsil alan vo
pesokar hazirligi olan ofisiantlar, barmenlar, metrdotellor tarafin-
don hoyata kegirilir. Xarici votondaglara xidmat géstaran restoran-
larda iso isgilor xarici dildan birini, turistlor ilo sads {insiyyot
tiglin zoruri olan hocmds bilmalidirlor. Liiks vo yiiksok doaracali
restoran vo barlarda xidmat heyati ayninds miiassisonin emblemi
olan forma geyiminds ¢aligmalidir, birinci doracali restoran va
barlarda iso miiessisonin emblemi olmayan forma geymays icazo
verilir.

Restoranlar istehlakgilara, bir qayda olaraq, naharlar — biz-
nes-langlar, sam yemoklari, qurultay, miisavira, konfrans istirak-
¢ilaria xidmot zamani iso gidalanmanin tam rasionunu verirlar.
Bayram orofasinds, sonbs vo yaxud bazar giinlorinds restoranlar
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ailo naharlar1 (bazar brandisi), milli matbax yemoklarinin dequs-
tasiyasini, tematik gecolori toskil edir, toylara, yubiley sonlik-
larina, dostlarin goriismasine xidmot edirlor.

Restoranlar ohaliya, homginin alava xidmatlor do gostarir-
lor: yarimfabrikatlarin, kulinariya vo gonnadi momulatlarinin sati-
s1, ailo sonliklori yemoklorinin hazirlanmasi iiglin gabaqcadan
sifarislorin gobulu vo evds gonaglara xidmatin gostarilmasi, ye-
moklorin hazirlanmasi vo masalarin tortib edilmasi, yerlorin ayril-
masi texnologiyasi lizra shaliya moslshatlor verilmoasini do toskil
edirlor.

Liiks vo yiiksok doracali restoran vo barlarda axsam vaxti
konsert-estrada tamasalari, solistlorin ¢ixislar1 togkil olunur. Bi-
rinci daracali restoranlarda har hansi bir musiqi xidmatina (musi-
qi avtomatlari, sas- Vo videoaparatlarin istifadasi ilo) icazs verilir.

Hal-hazirda mistorilor, bir ¢ox hallarda, 50-100 noforlik
ki¢ik restoranlara tistiinliik verirlar.

Boyiik hacmli restoran zallarinda rahatliq vo komfortlug ya-
ratmaq li¢iin memarlig-konstruksiya vo interyerin dekorativ ele-
mentlarinin transformasiya olunan arakesmolari vo mebel yerlog-
dirilmasinin miixtalif tisullar1 vasitasilo Xidmat zonalar1 ayrilir.

Vaqgon-restoranlara — uzun mosafani got edon beynalxalq
domir yolu da daxil olmagla, serniginlora yemoklorin, igkilarin
miixtolif ¢esid xidmatini toklif edon vo xidmatin yiiksok Saviyyasi
ilo forglonan tokarlar tizarinds (vagonlarda) yerlogon iaso miiassi-
solori aiddir. Vagon-restoranlar asagidaki xidmot novlori gosto-
rirlor:

e Vagon-restoranin gidalanma xidmati 6ziindo yemaklorin
Vo igkilorin, ¢otin hazirlananlari da daxil olmaqla, miixtalif
¢esidli miixtalif n6v xammaldan, alinmig mahsullardan va sorab-
arag momulatlarindan istifado etmoklo, biitlin asas sifaris vo fir-
ma yemoklori do daxil olmagla (birinci yemaklar istisna olmagla,
bir sutkaya godor gedon qatarlarda) hazirlanmasi, realizaSi Vo
istehlakinin toskilini oks etdirir;

e Kaulinariya mohsulunun realizasi, istehlakinin togkili vo
sarniginlorin xidmati tizra Xidmatlor, 6ziinds kulinariya mohsulu-
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nun vo alinmis mallarin satisini; istehlak¢ilarin sifarisi ilo kulina-
riya mohsulu va gonnadi momulatlarinin vo hamginin qidalan-
manin kompleks rasionlarinin kupeys gatirilmasini oks etdirir;

e Asudo vaxtin togkili tizro Xidmatlor iss 6ziindo musiqi
Vo videoprogram xidmatini oks etdirir;

e Digor xidmatlor 6ziinds suvenirlorin, nisanlarin, ylingiil
sonaye mallarinin satisini; sornisinlor torafindon vagon-restoran-
larda vo yaxud vaqon-kafelords alinan kulinariya momulatlarinin
qablagdirilmasini; sarnisinlore xidmat gostorilondon sonar galan
kulinariya momulatlarin qablasdirilmasini oks etdirir.

Vagon-restoranlar xidmat saviyyasindon va homginin gata-
rin doracasindan asili olaraq, asagidakilara boliiniirlor:

e Digor gatarlarin vaqon-restoranlarindan interyerls, kom-
fortun soviyyasi ilo vo asas etibarils, sifarigi vo firma yemok va
ickilordan, nahar yemoklorinin miitlaq olmasi ilo forglonan kuli-
nariya mohsulunun ssas qruplarindan iki addan az olmayarag;
gonnadi momulatlari, spirtli i¢kilor vo sarinlosdirici igkilardan
ibarat olan kulinariya moahsulunun g¢esid miixtalifliyi ilo segilon
beynolxalq qatarlarin vaqon-restoranlari;

e interyerin orijinalligi, komfortlugu, xidmotlorin se¢imi,
sifarigli vo firma yemoklarin vo momulatlarin gesidi ilo segilon
firma qatarin vaqon-restorant;

e Sornisin qatarinin vaqon-restorani 6ziinds interyerin iis-
lubunu vo tortibatini birlosdirir; firma vo sifaris yemoyin bir
adindan az olmayaraqg, kulinariya mohsulunun asas qruplarindan
nahar yemoklorinin iki adindan az olmayaragq, igkilor, gonnadi vo
sorab-araq momulatlari realizo edir.

Bir gayda olarag, vagon-restoranlar istehlakgilar iigiin zala,
istehsalat otagina, yuma bolmasine va servis-bara (bufeto) malik
olurlar.

Vaqgon-kafelar vagon-restoranlardan fargli olarag, mshdud
kulinariya mohsulu ¢esidino malik, asason sads hazirlanan, alin-
ma mallarin vo igkilorin genis ¢esidi olan, sornigin gatarinin va-
gonlarinin birinds taskil olunmus iaso miiassisasidir. Adston kafe
Sarnigin vaqonun yarisini tutur vo 20 yerlik zala, istehsalat otagi-
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na, yuyucu bdlmaya, anbar otaqlarina malik olur. Zali1 da soyudu-
lan vo soyudulmayan skaflarla tachiz olunan, agilib-baglanan si-
yirmolari olan, paylama pistaxtasina malik olur. Burada, homgi-
nin kofebisiron vo kassa aparati qoyulur. Kafenin menyusu, ii¢
addan az olmayan soyuq xoraK Vo golyanaltilardan, ikinci xorok-
lordon, iki addan az olmayan isti i¢kilordon vo homginin (bes ad-
dan az olmayaraq) senaye istehsali olan qonnadi mamulatlarinin
miixtalif ¢esidindan, meyvalardan ibarat olur. Sorab kartina spirtli
Vo sarinlosdirici igkilar, tiitiin momulatlar da daxil edilir. Vaqon-
kafelords is 6ziinaxidmot soklinds vo yaxud bufet¢i (vaqon-kafe
miidiri) torofindon aparilir.

Vaqgon-barlar iss sarnisin qatarinin vaqonunda bar pistax-
tas1 ilo tochiz olunan va qarisiq, tiind spirtli, zaif spirtli vo spirtsiz
igkilari, galyanaltilari, desertlari, unlu gonnadi, ¢érak-bulka mo-
mulatlarini vo satin alinan mallar realizo edon iagso miiossisasidir.

Vaqgon-bufetlor — sornisin qatart vaqonunun bir hissasindos
tochiz olunmus va sads hazirlanan kulinariya mohsullarinin moh-
dud ¢esidini, satin alinan mallarin genis ¢esidini realizo edon iaso
miiossisasidir. Vagon-bufetlor 6ziinaxidmat iisulu ils islayirlor.

Gami restoranlar: sornisinloro 6z xidmatini daniz va ¢ay
donanmasinin gamilorinds toskil edirlor. Istehsalin texniki imkan-
lar1 naticasinda gomilards yerlasan restoranlar, vagon-restoranlar-
dan forgli olarag, serniginlora mahsulun daha genis ¢esidini toklif
edo bilirlor. Gomilords restoranlarin toskilinin diinya tocriibasi,
izon zaman onlarin iri aylonca komplekslari tarkibinds kokteyl-
barlarin, kazinolarin, kafelorin vo s. daxil olmagla foaliyystini
nazarda tutur.

Goami-barlan iso pistaxtasi olan vo qarisiq ickilori, spirtli
Vo spirtsiz igkilori, kokteyllori, golyanaltilari, desertlari, unlu
gonnadi va ¢orak-bulka momulatlarini, satin alinan mallar realizo
edoan iaso miiossisasidir.

Liiks barlarda mohsulun ¢esidi asason orijinal, zorif sifarisli
va firma yemoklordon, homginin milli yemaklor, momulatlar vo
igkilar do toskil olunur. Yiiksok va birinci daracali barlarda firma
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x0roklor momulatlarin vo ¢otin hazirlanan ickilorin ¢esid miixto-
lifliyi m6vcuddur.

Liiks vo yiiksok doracali barlarin sorab kart1 6ziindo kok-
teyllarin, punslarin, qroqlarin va diger qarisiq igkilarin, siralorin
mixtalif ¢esidini oks etdirir. Birinci doracali barlarda — sado ha-
zirlanan kokteyllar va igkilar, homginin sifarisli vo firma igkilari
realizo olunur.

Liiks vo yiiksok daracali barlarda xidmati barmenlor, birinci
daracali barlarda iso zaldaki ofisiantlar vo metrdotel vo bar pis-
taxtas1 arxasinda barmen hoyata kecirir. Barlarda miixtolif nov
musiqi xidmati toklif edirlor (musiqi avtomatlari, sas- vo video-
aparatlar vs s.). realiza olunan igkilardoan, mahsuldan vs hazirlan-
ma tsulunun miixtalifliyindon asili olaraq, barlar siid, piva, sarab,
gohvo kokteyl-barlarina, gril-barlara; istehlakgilara xidmot xiisu-
siyyatindon asil1 olaraq video-barlara, varyete-barlara boliiniirlor.

Kokteyl-barlar qarisiq igkilorin hazirlanmasi vo realizasi
lizro ixtisaslagirlar. Kokteyl-barlar restoran vo mehmanxanalar
nozdinda agilir, onlar liiks, yiikksok va birinci doracali ola bilarlor.
Kokteyl-barlar 25-40 yer iigiin nazordo tutulurlar.

Kokteyl-hollar kokteyl-bardan zalinda yerlorin ¢ox olmasi
ilo forglonirlor (50, 75, 100 yer). Onlar liiks, yiiksok vo birinci
doracali miassisalors aid edilirlor.

Varyete-barlar iso musigi-estrada tamasasi olan barlardir.
Oslino baxanda, onlar da kokteyl-bar sayilirlar.

Disko-barlar ayrica yerlogon binalarda agilir. Onlar asason,
geco vaxti igloyirlor. Zallarinda ragslor iigiin yer ayrilir. Burada
istehlakgilara qarisiq igkilor, sirolor, mineral vo meyva sulari,
golyanaltilar toklif olunur.

Siid barlan siidlii vo qaymaqli kokteyllorin, dondurmanin,
calinmis qaymagin, kosmik kiitlosindon hazirlanmig momulatla-
rin, unlu gonnadi mamulatlarinin, gahvenin, ¢ayin, siralorin, mey-
Vo Vo mineral sularin hazirlanmasinda vo realizosinds ixtisas-
lagirlar.

Piva barlarinda siiso va bogka pivasi, soyuq va isti goalyan-
altilar, buterbrodlar, siralor, meyva va mineral sular toklif edirlor.

38



Qril-barlar — sisdo (gril-aparatinda) atin, qus otinin, baligin
hazirlanmasi ilo farglonen xiisusi avadanliq ilo tochiz olunmus,
¢ox genis yayilmis bar noviidiir. Qril-barlarda kulinariya mamu-
latlarinin ¢esidi, bir qayda olaraq sabit olur.

Kafelar restoranlardan fargli olarag, mshsul ¢esidinin mah-
dud toklifi ilo, istehlak¢ilara qidalanma va istirahatin toskili ilo
secilirlor.

Kafelor firma, sifarisli yemoklori, mamulat va ickilari reali-
Zo edir, ixtisaslasmani nozors alaraq, firma, sifarisli yemoklor do
daxil olmagla, isti vo soyuq igkilorin, soyuq yemoklor vo
golyanaltilarin, ikinci isti yemoklorin genis ¢esidini toklif edirlor.
burada birinci x6roklordon ancaq halimlara icazs verilir.

Kafelor, restoranlar vo barlar kimi 6ziinds istehlak¢ilarin
istirahati va ayloncasinin tagkili ila farglonir, mohsulun istehlaki
licin onun istehsalini, realizasini vo toskilini birlosdirir. Burada
xidmat ofisiantlar, barmenlor, metrdotellor torafindon aparilir,
Oziinaxidmata ds icaza verilir. Kafeds metal gab-gacaq vos lovazi-
matlar paslanmayan poladdan olsa da, burada ¢ini, yari¢ini qab-
gacaq vo arkopaldan gab-qacaq, sokilsiz sortlu siiso gab-gacaq vo
kagiz salfetlordon do istifado olunur. Ayri-ayr1 kafelordo ag vo
yaxud rongli siifralorin, katan salfetlorin istifadssins icazo verilir.

Kafelords, yemokxanalarda vo gslyanaltixanalarda menyu-
nu yazi makinalarinda vo yaxud kompiiterds, azarbaycan vo ya-
xud milli dillards ¢ap edirlar va onu badii tortibath galin kagizdan
diizaldilon tiza (i¢liya) goyurlar. Burada musiqi xidmati stereofo-
nik radio cihazlarinin istifadasini nazards tutur.

Kafelor realizo edilon mahsulun ¢esidino gora segilirlor —
dondurma kafesi, gonnadi kafesi, siid kafesi vo s. sokildo mov-
cuddurlar.

Qannadi kafelari — miixtalif un mohsullari, gonnadi va ¢o-
rok-bulka momulatlari, isti igkilor, siid kokteyllori, sirin xoraklor,
sarinlosdirici igkilor hazirlayan va realizo edon miiassisalordir. Bu
kafelordos 6zlinaxidmot vo yaxud ofisiantlar torafindon xidmatdon
istifads olunur, onlar 25, 50, 75, 100 yers hesablanirlar.
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Siid kafesi — siiddon vo tursudulmus siid mohsullarindan,
stid kokteyllarindan, dondurmadan, meyvaloardan, gilomeyvalor-
don, ¢orok-bulka vo unlu gennadi momulatlarindan xoraklorin
hazirlanmas1 vo realizasi ilo ixtisaslasmis miiassisadir. Burada
xidmoat formas1 — oziinaxidmatdir. Sud kafelari 25, 50, 75, 100
yera hesablanirlar. Onlar gigiyenik ortiiklii dordyerlik masalarla
tochiz olunurlar.

Dondurma kafesi — dondurmalarla vo yaxud onlarsiz miix-
tolif nov siid kokteyllarinin, isti va sarinlosdirici igkilarin, meyva
siralorinin, gonnadi momulatlarinin dondurmalarla birlikdo reali-
zasindo ixtisaslagsmis muossisadir. Bu kafelordo oziinoxidmot vo
yaxud ofisiantlar torafindon xidmot totbiq edilir. Dondurma kafe-
lori 25, 50, 75, 100 yero hesablanirlar, onlar asason istirahot
yerlarindo, ticarat, idman vo madaniyyat markazlarinds, meydanl
kiigalorda va digar ohalinin y1g1sdig1 yerlords toskil olunurlar.

Gonclar kafelari digor kafe ndvlarindan onunla forglonirlor
ki, orada mohsulun realizasi ilo yanasi, tematik ganclar gecalori,
miihariba veteranlari, yazigilarla, sairlorls, rossamlarla vo artist-
lorlo gortislor, 6zfaaliyyat konsertlori, geyim modellorinin niima-
yisi, xarici gonclor togkilatlart niimayandalori ilo gorislor, toylar,
yubileylor kegirilir. Burada menyuya isti vo soyuq igkilor, ¢orok-
bulka va gonnadi mamulatlari, soyuq golyanaltilar, ikinci isti va
sirin yemoklor daxil edirlor. Kafeda roagslor ii¢iin meydanga vo
estrada movcuddur. Xidmat formasi 6ztinoxidmat olur va yaxud
ofisiantlar torofindon aparilan xidmotdir. Ganclor kafelori 25, 50,
75, 100 yers hesablanirlar (oturacaq yerlari nazarda tutulur).

Usaq kafesi usaqlarla golon istehlakgilar {igiin nozords tutu-
lur. Kafe bayram naharlarinin, ad giinii miinasibatilo sam yemok-
larinin, tohsilin bitirilmasi miinasibatilo Vo hamginin ekskursant
Vo turist olan usaqglarin xidmatinin togkili ti¢tin fardi vo kollektiv
sifariglori gobul eds bilor. Burada menyuya kigik ¢ixar normali
xoroklor daxil edirlor. Xidmot ofisiantlar torofindon gostorilir.
Zallarin interyerini nagillarin va cizgi filmlorin ssasinda tortib
edirlor. Zallarda usaq mebeli qurasdirilir, usaq qab-qacagir vo
lovazimatindan istifado olunur. Kafelari yasayis massivlorinds vo
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ohalinin kiitlovi istirahot yerlorinds yerlosdirirlor. Usaq kafelari
25, 50, 75, 100 yers hesablanirlar.

Yemakxanalar isa hofto giinlori tizro menyunun miixtalif-
liyino miivafiq olaraq, xoroklor hazirlayan vo realizo edan, genis
yayilan iaso miiassisasi noviidir. Xidmotedilon istehlakgilarin
kontingentindon vo yerlogsmasindon asili olaraq, yemokxanalari
ac1q tipli (mikrorayonlar, sohor ohalisinin xidmati) istehsalat mii-
assisalorinda, tikintilorin, miiassisalorin va tohsil muassisalarinin
nozdindo yerloson yemokxanalara boliirlor. A¢iq (sohar) tipli ye-
mokxananin mohsul ¢esidi 6ziindo soyuq yemoklari vo golyanal-
tilar1, siid vo turs siid mohsullarini, birinci, ikinci isti vo sirin
yemoklori, isti vo soyuq igkilari, ¢orak-bulka va unlu gennadi
momulatlarmi oks etdirir. Burada firma vo sifarisli yemoklorin
realizasi do miimkiindiir.

Pahriz yemokxanalar {i¢lin menyu 5-6 adda pahriz yemok-
larindan, pahriz sobalarinds iso 3 adda pahriz yemoklarindon az
olmayaraq toskil olunur.

Miiayyan kontingentlora (fohlalars, talabalara, moktablilo-
ro) xidmot edon yemokxanalarda kompleks gidalanma rasionlari
toklif olunur (sohor yemoklori, naharlar, sam yemoklori). Burada
xoroklor 6ziinoxidmat pistaxta xottindon buraxilir vo yaxud onlar
nahar zalinda gabaqcadan tortib olunmus masalarda realizo olu-
nur.

Yemokxanalarda metal gab-gacagq vo paslanmayan polad-
dan lavazimatlar, yarigini vo saxsi qab-gacaq, preslonmis siisadon
hazirlanan sortlu siiso qab-gacaqglardan istifads olunur. Masalarin
tortibati ticlin kagiz salfetlordon istifado olunur. Agiq tipli yemok-
Xanalarin zallarinda gigiyenik ortiiklii iki-, dord-, altiyerlik masa-
lar quragdirilir. Sonradan menyu ¢ap olunur vo yemakxananin gi-
risinda, homginin hesablagsma noqtasinds, paylama Xattinin yanin-
da asilir. Yemok tiglin hesablasma nozarot-kassa aparatlarinda,
abonement vo yaxud abonement kitabgalar1 ila, adli diskont kart-
larin vasitasilo aparilir. Yemokxanalarda evlors xorok buraxilist,
yarimfabrikatlar vo kulinariya momulatlarinin satis1 da toskil olu-
nur, bunun {¢iin kulinariya magazasinda xiisusi otaq ayirir vo
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yaxud yarimfabrikatlar, kulinariya vo gonnadi momulatlar s6bo-
sini togkil edirlar.

Is vo tohsil yerlorinin yemokxanalarinda sosial sigorta hesa-
bina, miialico-profilaktiki vo pahriz qidalanmasi da toskil edirlar.
Bunun {igiin imumi zalda paylama xatti ilo yanasi pahriz zallar
Vo yaxud pohriz gobolori ayirirlar. Ohaliys pahriz yemoklorinin
tam pohriz rasionunu toklif edon poahriz yemokxanalarinda 6ziins-
xidmat, nadir hallarda iss ofisiantla xidmatdan istifado olunur.
Yemokxananin zalinda siralarin, sarinlogdirici igkilorin, spirtsiz
kokteyllarin, unlu gonnadi momulatlarinin realizasi {iglin bar da
toskil oluna bilar.

Qolyanaltixanalar — miioyyon xammal noviindon sado ha-
zirlanan, istehlakgilarin tez bir zamanda xidmati ti¢iin yemaklorin
mohdud ¢esidi olan iaso miiassisaloridir. Qalyanaltixanalar
realizo olunan mohsulun ¢esidino gora forglondirirlor — imumi
novlli vo ixtisaslagmis (sosiskaxana, diisboroxana, blingikxana,
xingalxana, kababxana, pirojkixana va s.).

Umumi novlii gelyanaltixanalarin menyusuna sado hazir-
lanan soyuq va isti golyanaltilar, halimlor va yaxud duru xoraklar,
ikinci x0raklarin kigik ¢esidi, isti vo soyuq igkilar, unlu gennadi
momulatlar1 daxil edirlor.

Ixtisaslasmis golyanaltixanalarin menyusuna xdrok Vo mo-
mulatlarin miixtalif ¢esidino, xidmat edilon kontingentlorin vo
qida rasionunun xiisusiyyatini nozars alaraq, satin alinan mallari
da daxil edirlor. Burada firma sifarisli yemoklorin realizosi do
miimkiindiir. Miioyyan név xammaldan hazirlanan yemaklor tizro
ixtisaslagsmis kafe vo golyanaltilar iiciin bu yemoklorin bir nego
adda realizasi miitlogdir.

Qolyanaltixanalarda da metal gab-gacaq veo paslanmayan
poladdan lovazimatlar, yari¢ini vo saxsi qab-gacaq, preslonmis
siisodon hazirlanan sortlu siisa gab-gacaqgdan istifads olunur. Bu-
rada kartondan, plastmasdan hazirlanan birdafalik isladilon gab-
qacagn istifadesine do icazo verilir. Zalda masalarin tortibati
ticiin kagiz salfetlordon istifado olunur. Qalyanaltixanalarda, ota-
gin interyerina miivafiq olaraq, sado konstruksiyali standart me-
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bellor, gidan1 gobul etmok ii¢iin hiindiir masalar qurasdirilir.
Xidmat metodu — 6ziinaxidmatdir.

Kababxanalar — sorq motbaxi tizro, asason kabablarin vo
digor xoroklorin hazirlanmasinda ixtisaslasmis miiossisalordir.
Kababxananin menyusunda qafqaz-, 6zbak-, gars-, qazaxsayagi
kabablar, bastirma vo S. kabablar ola bilor. Bundan basqa, sorq
motbaxi xoraklorindan xargo, piti, sorbalar, kupatlar, lillokabab-
lar, ciico tabaka, ¢axoxbili va digar x6raklor vo hamg¢inin unlu
gonnadi momulatlari, spirtsiz i¢kilor ola bilar.

Kababxanalarda xidmat ofisiantlar torofindon gostorilo bi-
lor, amma asason 6ziinaxidmotdon istifads olunur. Kababxanalar,
bir qayda olaraq, yarimfabrikatlarla islayirlor.

Kotletxanalar — miixtalif nov kotletlori: ot, balig, torovaz
Vo yarma ilo hazirlayan vo realizo edon miiassisalordir. Bundan
basqa, onlar unlu qonnad1 moamulatlari, igkilari, halimlori, pirojki-
lori, turs-siid mohsullarini da realizs edirlor.

Sosiskaxanalar — sosiskalarin, sardelkalarin, unlu gonnadi
momulatlarinin, isti vo soyuq igkilarin, turs-siid mohsullarinin,
gayganaqlarin hazirlanmast vo realizosi {izro ixtisaslagmisg
miiossisadir.

Diisbaraxana, varenikxana ve xingalxanalar - stdon ha-
zirlanan diisboralorin (yag, sirko ilo bisirilmis vo yaxud qizardil-
mig) giircti xingahinin, kasmik, toravaz va yaxud giyms ilo vare-
niklorin hazirlanmasi vo realizo olunmasi tigiin tosis edilmis iaso
miiossisaloridir. Burada, asasan, sonaye istehsalli diigbara, xingal
va vareniklor istifads olunur. Bununla bels onlar fordi sifarislo do
mohsul istehsal edirlor.

Blincikxanalar — blinlorin, blingik vo oladilorin hazirlan-
mas1 vo realizasi iizra ixtisaslasmis miiassisadir. Onlar, hamginin
soyuq Qolyanaltilari, isti vo soyuq ickilori, turs-siid mohsullarini,
stidii realizo edirlor. Blinlori xama, yag, qizilbaliq novli baligla;
blingiklari iso ot, kasmik vo alma giymalari ils, povidlo, cem,
miirabba ilo; blin piroqglarini - ot giymasi ilo; oladilori iso xama,
yag, bal, kismis, miirobbs va cem ilo verirlor.
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Pongikxanalar iso pongiklorin hazirlanmasi vo realizasi
lizro ixtisaslasmig miiassisolordir. Bundan basqa, burada isti vo
soyuq ickilor hazirlanir, siid vo turs-siid mohsullar realizo olunur.
Pongiklar sokar tozu va yaxud povidlo ils verilir.

Ceburekxanalar — ¢ebureklorin hazirlanmasi vo realizosi
lizro ixtisaslasmis iaso miiassisaloridir. Burada, homg¢inin unlu
gonnadi mamulatlari, holim, 6ziiniin istehsali olan soyuq vo isti
ickilor realiza oluna bilar.

Pirojkixanalar — pirojkilorin hazirlanmasi vo realizosi iizro
ixtisaslasmig iago miiossisalaridir. Onlarm menyusuna digar unlu
kulinariya vo gennadi mamulatlari, hamginin isti (¢ay, gqohve, kakao)
Va soyuq igkilar, turs-siid mohsullar da daxil oluna bilar. Pirojkilar
kartofdan, diiyiidon, baligdan, otdon, gdbaloklordan, povidlodan
giymoalarlo qizardilmis vo yaxud bisirilmis halda; piroglar - ot, baliq,
toravaz, kasmik, povidlo, xasxas, gilomeyvalarlo; vatruskalar (qogal)
— kasmik, cemlo; kulebyaklar (qapali qutab) vo rassteqaylar (agiq
iclikli qutab) - of, baliq, kalom vo gobalok giymolari ilo verilir.
Miiossisa yarimfabrikatlarla isloyir.

Cayxanalar iso genis ¢esiddo ¢ay vo unlu kulinariya mo-
mulatlarinin hazirlanmasi vo realizasi lizro ixtisaslasmis iago mii-
assisaloridir. Bundan basqa, ¢ayxanalarin menyusuna, mahdud
¢esidda, soyuq va isti yemoklor do daxil edirlor. Cay1 sokar, bal,
miirobbo, povidlo, cem, siid, qaymagq ilo hazirlayirlar. Cay igmok
ticlin mixtalif qiymalorls bisirilmis pirojkilar, barankilor, sorgo-
gal, paxlavalar, qogallar, kulebyaklar vo digor unlu kulinariya vo
gonnadi momulatlar1 verilir. Cay1 fincanlarda, armudu stokan-
larda, yaxud ¢ayniklorda verirlor. Istehlakgilarin arzusu ilo masa-
nin {izarina samovar va dom ¢ayniki qoyur vo yaxud ¢ayi ciit cay-
niklordo do verirlor (dom va isti su ilo dolu ¢ayniklor). Cayxana
zallarinin memarhqg-badii tortibatinda oyma, qadim taxta naxisla-
rin horms yazisint vo xalq yaradiciliginin digor elementlarindan
genis istifado edirlor. Burada 6ziinaxidmat, bazi hallarda iss ofi-
siantin xidmatindoan istifads olunur. Cayxanalar sohorlorin kiigale-
rinds, mehmanxanalarda, ticarat markazlorinds, shalinin istirahat
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yerlorinds, avtostrada olan yerlordo vo sose yollarinda yerlos-
dirilir.

Biitovliikkds gotiirdiikde, miixtalif giymot kateqoriyasi ilo is-
loyan asas iago miassisalorinds maslohot goriilon mohsul buraxi-
lisinin gesidlori (saylarla) cadval 1.1, 1.2 vo 1.3-do gostorilmisdir.

1.5. Xidmatin taskilinda miitaraqqi texnologiyalardan istifados

Restoran, bar vo Kkafelor, digor iaso miiassisalorinda
xidmotin togkilinde miiasir texnologiyalarin golocok inkisafinin
asas istigamotlori asagidakilardir:

e Konseptual iago miiassisalorinin yaradilmast;

e internet sobokosi ilo sifarisin gobulunu vo onun
istehlakgiya catdirilmasini tomin edon virtual restoran
sobokasinin genislondirilmasi;

e Miistorilorin istiraki ilo xoroklorin hazirlanmasi;

e Keytering sistemi iizra xidmatin toskili;

e Mercandayzingin (moahsul vo Xidmatlorin satisi) tatbiqi.

Milli vo yaxud ekzotik iislubda tortib olunan, menyusunda
matbaxlarin vo iislublarin garigigi miimkiin olan restoran, konsep-
tual restoran adlanir. Konseptual restoranin ideyasi 6ziinds sahib-
kar torofindon miioyyon moévzunun se¢imidir, onun vasitasilo
menyu islonilir, interyer tortib olunur, avadanlhigin qab-qacagn,
lovazimatin, mohsullarin, igkilorin tochizatgilar1 segilir. Movzu
kimi kinematografik, tarixi, adobi vo yaxud digar stijetlor, ofsana-
lordon istifado oluna bilor. Segilmis movzu kabare, asxana vo
yaxud klub soklinda foaliyyat gostora bilon restoranin yaradil-
masini nazardo tutur.

Restoran-kabareys qonaglar tokca loziz yemoklari yemoayo,
ola gorabdan hozz almaga yox, hom do toklif olunan ayloncali
programdan xoslanmaga golirlor. Belo restoranda qonaglar
teatrlagsmis tamasanin vo yaxud karnavalin (xiisusi geyimdo
oyunlar) tegkilina calb olunur vo miioyyan oyunun tamasagilari
yox, istirakg¢is olurlar.
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Cadval 1.1

Miixtslif giymat kateqoriyal restoran vo kafelords realizo olunan iaga mahsullarinin maslahat goriilan cesidlori

(saylarla)
Restoranlarda Kafelords
Mohsul gruplari kategoriyalar kategoriyalar
liiks ola birinci ikinci likks ola birinci ikinci | tgiincii
Soyug  xroklor Vo | 1595 | 102 | 810 | 56 | 1215 | 810 6-8 4-5 45
golyanaltilar
Isti qolyanaltilar 2-3 2-3 1-2 - - - - - -
Duru xoroklor 3-5 3-4 2-3 2 3-4 3-4 3-4 2-3 2-3
Tkinci isti xoroklor 12-15 10-12 8-10 5-8 8-10 6-8 4-5 3-4 3-4
Sirin x6roklor, dondurma 5-7 4-5 4-5 3-4 5-7 4-5 4-5 3-4 3-4
Isti vo soyuq ickilor 6-8 6-8 4-5 3-4 8-10 4-5 3-4 3-4 3-4
rok-bulka vo unlu 66 | 68 | 45 | 34 | 68 | 68 | 56 | 56 | 56
gonnadi momulatlari
Sud, tursudulmus sid 35 | 35 | 35 . 35 | 35 | 35 | 34 | 34
mohsullari
Arag-caxir mamulatlari 10-12 10-12 8-10 6-8 3-5 3-5 3-5 1-2 -
Meyva vo mineral sular,
tonuslasdirict va sarinlog-
dirici igkilar (6z istehsalr), 8-10 58 35 35 8-10 6-8 4-6 45 45
sira, piva vo kvas
Cami: 67-88 59-77 45-60 30-39 56-74 43-48 35-48 28-37 27-35
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Cadval 1.2

Miixtalif giymat kateqoriyah barlar vo golyanaltixanalarda iago mahsullarinin maslohat goriilon cesidlari (saylarla)

Barlar Qolyanaltixanalar
Mohsul gruplari kategoriyalar kateqoriyalar

likks ola birinci ikinci | tigiincti | birinci ikinci tigtincii
Soyuq x6raklar va golyanaltilar 8-10 5-6 4-5 2-4 2-4 6-8 3-4 3-4
Buterbrodlar 5-8 5-8 4-6 3-5 3-5 - - -
Isti xdroklor va golyanaltilar 4-5 3-4 2-3 1-2 1-2 3-4 1-2 1-2
Bulka-gonnadi momulatlari 5-7 4-5 4-5 4-5 4-5 5-6 3-4 3-4
Sirin x6raklor, dondurma 8-10 5-7 4-5 2-3 2-3 1-2 1-2 -
Caxir-araq momulatlari 8-10 3-5 2-3 1-2 - 1-2 1-2 -
Meyvs vo mineral sular,
tonuslasdirici vo sarinlosdirici igkilor | 10-12 10-12 8-10 6-8 6-8 3-5 3-5 3-5
(6z istehsalr), sira, piva vo kvas
Duru x6roklor - - - - - 1-2 1-2 1-2
Sid, tursudulmus siid mahsullari - - - - - 1-3 1-2 1-2
Isti igkilor 1-2 1-2 1-2 1-2 1-2 1-2 1-2 1-2
Cami: 49-54 | 36-49 29-39 20-31 19-29 22-34 15-25 14-23

Codval 1.3
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Miixtslif giymat kateqoriyali yemoakxana, bufetlar va kafeterilarda iaga mahsullarinin maslahat goriilon ¢esidlari
(saylarla)

Hazir x6raklo

yelei:;Zalarl isloyan Bufetlor Kafeterilor
Mohsul gruplari yemokxanalar

kateqoriyalar kategoriyalar kategoriyalar kategoriyalar

ikinci | tctncii | ikinci | tglincii | birinci ikinci ticlincti | ikinci | tgiinci
Soyug  xoroklor - vo4q | 34 | 12 | 12 | 34 | 23 2-3 : :
golyanaltilar
Duru x6raklor 2-4 2-3 1 1 1 1 1 - -
Ikinci xoroklor 4-6 3-4 2-3 2-3 2 1 1 - -
Ickilor, o ciimlodon isti
ickilor, sirolor, mineral 3-4 3-4 2-3 2-3 3-4 2-3 2-3 4-5 3-4
sular
Buterbrodlar - - - - 3-4 2-3 2-3 3-4 2-3
Sirin x6raklor, dondurma 3-4 2-3 - - - - - 1-2 1-2
Kokteyllor - - - - - - - 1-2 1-2
Kulinar momulatlari - - - - - - - 1-2 1-2
Sud, tursudulmus sdd | g3, 53 | 23 | 23 | 23 | 23 | 23 | 23 | 23
mohsullari
Corok-bulka vo gonnadt | 5| 45 | o3 | 23 | 45 | 34 | 34 | 56 | 56
momulatlari
Comi: 23-33 19-26 10-15 10-15 18-23 13-18 13-18 16-22 14-20
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Mosalon, xarici tocriibays istinad etsok, Moskvadaki “Ispan
gusasi” restorani layihasinin prototipi orta asr ispan tavernasidir
(meyxana), onun ekzotik miihiti dekorda (bozokds), ofisiantlarin
geyiminda Vo miiassisanin imumi miihitinds ardicilligla 6z aksini
tapmisdir. MoathoXx, asason baliq va doniz mohsulundan hazirlanan
yemoklora istigamatlondirilir. Yaz vaxt: no vaxt ki, Ispaniyada
“Kosta-Brava” festivali kegirilir, “Ispan gusosi” restoraninda qo-
naqlar 6zlori xoslari galon doniz mohsullarini segirlor — miirokkab
bocayindon tutmus qurmizi kral krevetino godor, bundan sonra
sef-agpaz onlar1 qrilde hazirlayr.

Yaxud, Moskvadaki “Le Sale” restorani da ekzotikaya isti-
gamatlondirilon miiossisalore aiddir. Interyer dag Isvecro komasi
miihitini xatirladir. “Ispan gusasi” restoranindaki orta tobage
insanlarin {insiyyatina hesablanan miihitdon forqli olarag, “Le
Sale” restoraninda fransiz vo Isvecro motboxlori hokm siiriir.
Xiisusi tolimat goron oOfisiantlar miistorilorin diiz masalarinin
yaninda ekskliiziv xoroKlor hazirlayirlar.

Yeri golmiskon, Bakidaki “Monte-Karlo” restoran1 da bu
tip miiossisalordondir.

Moskvada “Yolki-palki” restoraninda vo “Pecki-lavogki”
asxanasinda (yemokxanasinda) zallarin interyeri vo heyatin uni-
formasi iso rus tslubunda hazirlanmigdir. Menyu 6ziinda rus
motboxinin  yemoklorini  oks etdirir. Zallarda, ovvalcadon
giymotlori miioyyan olunmus salat-barlar da mdévcuddur. Qonaq
salat-bara bir dofo yaxinlasir vo Oziiniin xosuna golon, {irayi
istoyan golyanaltilar1 segir. “Yolki-palki” restoraninda salat-bar
araba soklinds hazirlanmisdir.

“Pecki-lavogki” asxanasinda isa salat-bar “Kiipagiron qari-
nin onaqlig1” adlanir. Asxananin biitiin is¢ilori rus nagillarinin
gohromanlar1 rollarin1 oynayirlar. Masalon, kassir iistiindo “Xo-
zinad” yazilan toyuq ayaqlar iizorinds komaciqda oturur. 62 yerlik
zal kondli hoyatini xatirladir. Bazar giinlori isve¢ masasini, xiisusi
olaraq, usaqlar {igiin tortib edirlor. Ona gors ki, onlar oynaya-oy-
naya masaya yaxinlasib, istadiklori yemoklori gotiira bilsinlor.
Belo giinlordo qonaglart kiigado oyunbazlar qarsilayirlar. Boyiik-
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lor sakit soraitdo 6z vaxtim kegirir, zalda iso usaqlar ilo usaq
oyunlarinin toskilat¢ilari mosgul olurlar. Asxanalarda folklor
ansambllar ¢ixis edir.

Sorkardo Tamerlanin (Teymurlongin) sorafine Moskvada
“Tamerlan” restoraninin yaranmasi zamani bu restoran menyusu-
nun avvalinds asanligla basa diisiilon poetik ofsanadon istifads
olunmusdur. ©fsans 0 baradadir Ki, qodim zamanlarda Teymur va
onun doyiisciilori doyiis meydanlarindan qayidarkon, 6z qalxanla-
rin1 gadinlara verar vo onlar galxanlarin altinda od galayar vo
onun “giinoso banzar” sathindos galibloro sam yemoyi hazirlayar-
dilar. Beloliklo, galxan eyni zamanda orijinal gril vo ziyafot
masasi rolunu oynayardi.

“Tamerlan” restoraninda, qonaglar lizorinds toravozlor, af,
souslar, adviyyslar, yag yerloson pistaxtaya yaxinlasirlar. Pistaxta
boyunca yeriyarok qonaq, onun tarafindon segilon yemayin resep-
turasini vo yaxud Oz fantaziyasini nazoros alarag, 6z nimgasini
mohsullarla doldurur. Qonaqg hesab edands ki, o, yaxsi yemok
ticiin kifayat godor ingrediyentlor toplayib, hamin moahsullarla
nimeoni agpaza Otiiriir. O da, iki taxtanin vasitosilo zalda giiclii
qizdirilmig  qalxan-qril iizorindo yemoyi hazirlamaga baslayir.
Qonaq maraqla Sahzado Caratay baliginin, Sirakan qazinin,
Sagayto qoyununun atinin va yaxud digar sorq yemoyinin hazir-
lanmasini izloyir. Restoranda pistaxtaya yaxinlasmazdan ovval,
giymotlorlo tanis olmaq ii¢lin onun yaninda Xxiisusi masa
goyulmusdur. Badimcandan tutmus sirin kartofa vo bisirilmis
pomidora vo homginin firma Xxoéroklorina vo pendirlorina gador
dadmaq imkani oldo edirlor.

Moskvada olan “Sohranin boyaz giinosi” konseptual resto-
ranmin yaranmasinin kinematoqrafik ideyasi iso eyniadli filmin
sijetini tokrar edir. Restoranin girisindo qonagqlar giiloriizlo Ve-
tondas miiharibasi illorinin qizil asgar uniformasini geymis qapigi
qarsilayir. Restoranin zalinda qonaqglara “Abdullanin arvadlar1”
xiisusi digqgot yetirirlor (sorg geyimi vo araqginda olan qonagpar-
var ofisiant qizlar). Barin divarlart ollo toxunmus xalgalarla, qo-
dim musiqi alstlori ilo bozadilmisdir. Zalin digar gusolori, kino-
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filmin fragmentlorina uygun olaraq tortib olunmusdur. “Veresa-
gin gusasinda”ki ¢it pardonin yaninda oturaraq, qonaglar dekora-
tiv doniz peyzajina da tamasa edo bilorlor. Restoran zalin digor
gusasinda yerlosir, qizmar giinas altinda, su géliiniin gara ¢aninin
yaninda iso qonaglar1 qizil asgor Suxov vo Abdulla qarsilayr.
Onlarla yanasi, dinamit yesiyinin yaninda sakitco agsaqqallar otu-
rublar. Filmin biitiin personajlari - ala diizoldilmis manekenlordir.

Restoranin menyusu 6ziinds 6zbok matbaxi yemaklorini oks
etdirir. Zalin bazayi dostorxandir (milli soyuq galyanaltilarla, asla
olan Isve¢ masasi soklinds). Ayriliqda iso qonaglara 6zbok ¢ay
morasimi ilo birlikdo Sorq sirniyyati ilo Isve¢ masasi toklif
edirlor. 10 yasma qodor usaqlar restorandaki sirniyyatlardan
pulsuz dada bilorlor. Qonaglara toklif olunan yemoklorin
menyusu 0z orijinalligi ilo segilir, masalon:

e Ozbok lagman1 — is incadir, Petruxa.

e Soid bulagindan gatirilon quzu otindan kabab.

e Qiymokabab, liilokabab qizil oasgor Suxovun sevimli
yemoklori.

e Sirali ¢eburek — sevimli Yekaterina Matveyevnadan
hodiyya vo s.

Restoran-klubda qonaqlar1 tokca oala matbox vo sorablar
yox, hom do maraqlara goro linsiyyot gozloyir. Miioyyan vaxta
gador qiivvads olan iizvlik kartlarinin totbiqi sistemi nozords
tutulur. Iri soharlords konseptual restoran 6z tematik istigamatini
saxlayarag, aylonca kompleksina, birlogsmis restorana, bara, kafe-
ya, geca klubuna, kazinoya, diskotekaya c¢evrilmisdir. Oyloncs
kompleksina istehlakgilart colb edon vasitolor sou-programlari,
klub kartlari, VIP zallari, estrada artistlorinin doveti, miihafizo
olunan avtomobil dayanacagi vo sair daxildir.

Virtual-restoran — Internet sobokasi ila sifarisin qoebulunu vo
onu istehlak¢iya catdirmasini hoyata kecgiron restorandir.

Son illor bir ¢ox o6lkalordo kompyuter vasitasilo iinsiyyat
insanlarin hayatinin ayrilmaz bir hissasi olmusdur. Miiasir xidmat
texnologiyalar1 potensial istehlakgilara, Internet sistemi vasitasila,
miivafiq restoranin sohifasino daxil olmag, yemoklor, giymatlor
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hagqinda moalumat almaqg, kompyuter ekraninda zali, masalarin
yerlosmosini gérmok imkani yaradir. Internetdo sohifolorin osas
istehlak¢is1 — restoranin ehtimal edilon istehlak¢isidir. O, tokco
molumatla tanis olmaq, xobori gondormak vo almag yox, ham do
restoranin meneceri ilo danigmaq imkanina malik ola bilir vo
hotta onu danisan zaman goro bilor. Istehlaker noinki restoranda
masa sifaris eds bilor, hatta onu, hesab nomrasini vo yaxud kredit
kartin1 daxil etmoklo 6daya da bilor. Restoranin meneceri sifaris
haqqinda molumati, miihasib iso 6doma haqqinda molumati alir
Vo tosdiq edir. Biitiin bu prosedura comi bir ne¢a dagiga ¢akir.
Internet sobokasi ilo istehlakcilara masanin saxlanmasini, vizual
olaraq menyudaki yemoklori gostarmayi, roy miibadilasini va s.
toklif etmok olar. Panorama g¢okilisinin texnologiyasi zallarin
interyerlori vo yemoklorin ingrediyentlori ilo daha yaxin tanis
olmaq imkan yaradir.

Restoran menecerlari iigiin elektron soboka noinki satiglarin
yeni bazaridir, bu, homginin istehlak¢ilar1 colbetmo vasitasidir.
Internet vasitosilo naharlarin sifarisi vo onun istehlakeilara catdi-
rilmasi artiq realliqdir. Restoranin meneceri istehlake ilo ikito-
rofli alago yarada bilir, lazim olan tochizat¢ini tapa bilir, onlarla
giymatlara baxa bilir.

Elektron gobokods restoranlar haqqinda molumatlar tizorin-
do ixtisaslasmis bir ne¢o Internet-birliklori mévecuddur. Yeni tex-
nologiyalar, saytlar1 isloyib hazirlayanlara keyfiyyotli dizayn
toklif edilir.

Bakidaki “Cudo-pecka” deyilon ticarat morkozindos mahsul-
larin hazirlanmasi vo onlarin istehlakgilara gatdirilmasi xidmatin
perspektiv tisullarindan sayila bilor.

Bunlardan olave, Bakinin g¢oxsayli sadliq evlorinds olan
miiasir Uslubda tikilmis restoranlarin oksoriyystindo xidmot za-
mani tatbiq olunan bir sira yeniliklor do Xidmatin miitoroqqi tex-
nologiyalarina misal ola bilor vo onlar 6lkemizin milli dayarlori-
nin qorunub saxlanilmasi isindo miisbat rol oynamalidirlar. Ol-
botta, onlarin oksariyyatindo xidmat zamani israfciliga yol veril-
mosi bunlara aid deyildir.
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11 FOSIL

TICARST VO KOMOKCi OTAQLAR QRUPUNUN
NOVLGRi.VG. TaC_HiZATI, BURADA XipMaTEDici
ISCILORIN OMOYININ TOSKILI

2.1. Ticarat qrupu otaqlarmin névlari vo onlarn
xiisusiyyatlori

Istehlakgilara xidmaotin togkili iciin ticarat qrupu otaglaria
asagidakilar1 aid edirlor: yemok (ticarot) zallari, banket zallari
(biitiin daraca restoranlar ii¢iin miitlaqdir), vestibiillar, garderob-
lar, ol-liz yumaq iciin yerlorlo tochiz olunmus kisi vo qadin
tualeti otaqlari, miistarilor tiglin siqaret ¢gokmo otagi. Restoran-
larda bu grup otaglara, homginin gézlomo zali (avanzal), kokteyl-
holl da daxil edilir. Komokgi otaglara serviz, gab-gacaq yuma vo
paylama otaqlar aiddir.

Otaglarin sahosi miiassisonin ndviindon (tipindon) vo yerlo-
rin sayindan asili olur vo kvadrat metrlorlo dl¢iiliir (bir yerin saho
normasi vurulur yerlorin sayia).

Zallarda bir yers saho normasi (m?) tikinti norma vo gayda-
larina goro asagidaki kimidir: restoranlarda — estrada vo rogs
meydangasi ilo zal birlikds - 2; hamginin zal — 1,8; siqaret gokmo
otagi — 0,07-0,075; barlarda — 1,8; kafelordo, galyanaltilarda, piva
barlarinda — 1,6; ac¢iq tipli vo ali tohsil ocaqlart nozdindo yemok-
xanalarda — 1,8; moktab vo internat moktablordo olan yemok-
xanalarda — 0,75 (80 yero godor zallarda) vo 0,65 (80 yerdan yu-
xar1 zallarda); orta ixtisas tohsil ocaqlar1 nazdinds yemokxa-
nalarda — 1,3; texniki peso moktablorindoki yemokxanalarda —
0,8.

laso miiossisalorinds bina fasadmin girisi bodii-dekorativ
vasitolorlo vo milli memarliq elementlari ilo birlik toskil etmali vo
yaxs1 tochiz olunmalidir. Restoranin, barin vo yaxud kafenin giris
yerinda tortibat elementloari ilo bozadilmis isiq 16vhalari va slava
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isiglandirmanin olmasi, binanin memarliq formasini vo miiassi-
sonin faaliyyat xiisusiyyatlorini nazars ¢arpdirmalidir.

Bunlar asagidakilardan ibaratdir:

Vestibiil - istehlakgilara xidmotin gostarilmasi bu yerdon
baslanir. Vestibiiliin orazisi sahoco miixtalif olur vo zallarin tutu-
mundan asilidir. Restoranin vestibiiliinds iist paltar ii¢lin qarde-
rob, tualet otaglari, ayaqqab1 tomizlomok ii¢lin masin, giizgiilar,
yumsaq mebel — kreslolar, yarimkreslolar, banketkalar (arxasi
olmayan yumsaq yastiqli oturacaqlar), jurnal masalari, telefon-
avtomatlar, oyun avtomatlar1 yerlosdirilir, gozet vo jurnallarin,
giillarin, suvenirlorin satig1 toskil olunur. Vestibiildo, homginin
aptek koskii, barlar, paltar, ayaqqabi, parfiimeriya satist iizro
magazalar, menyu ilo stender vo restoranda xidmotlor haqqinda
molumatlar veran guso yerlosir.

Vestibiiliin miivoffaqiyyatli interyer tortibati istehlakgilarda,
restoranin mathoX Vo servizi ilo tanis olmazdan avval, yaxsi
ohval-ruhiyys yaratmaga tokan verir.

Qarderob vestibiildo yerlosir vo aralanan kronsteynlarlo
(dirsok, dayaq), bolmali ikitorafli metal asilqanlarla tochiz olunur.
Asilganlar arasinda masafo 70 sm-don az olmamalidir, garmag-
ciglarin say1 iso zaldaki yerlorin sayina uygun golmolidir, ondan
basqa, burada 10% ehtiyat asilgan yerlori olmalidir. Ust paltar
garderobunda, ssas asilqanlardan bagqa, “paltarasanlar” nozordo
tutulmalidir, ona gora Ki, paltar modellarinin bazi novlari va Xaz
momulatlar “paltarasanlardan” asilmalidir. Qarderobda ayaqqabi,
al agyalarinin (gantalar, portfellor) saxlanmasi ti¢iin dolab-6zoklor
nozordo tutulmahidir. 50 yero godor olan yemokxanalarda vo
Oziinaxidmat miiassisalorinds paltar ii¢lin asilganlari bilavasito
zallarda yerlosdirmak olar.

Ust paltar1 gobul edon zaman, qarderobgu avvalca galon qo-
naga miitloq jeton vermoli, sonra iss paltar1 asmali, ayaqqabini
dolab-6zays yerlosdirmali, qonagin getmosi zamani iso, ondan
jetonu almali, st paltarlar1 vermali vo ona geyinmoakdo komok
etmoli, sonra iso bas geyimini vermolidir.
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Tualet otaqlari, isti vo soyuq suyun g¢oakilmasi, elektrik
molofa, glizgiilor, havanin ozonatorlari, vaxt relesi va yaxud
gosulmus fotoelement ilo tochiz olunmus halda, hava
sarinlosdirici avtomatik qosulma qurgusu ilo tochiz olunmalidir.
Restoranlarda miiasir tualet otaqlar1 dispenserlarls - tualet kagizi,
molafalar, salfet vo sulu sabun, diri vo yaxud siini giillor olan
dozatorlarla vo homginin, yiingiil musiqini qosmaga imkan veran,
dinamiklarls tochiz olunur. Tualet otaglarin yaninda siqaret ¢ok-
mok ticlin otaq yerlasir. Burada rahat yumsaq mebel vo althqlar
tizorindoa kiilgabilar yerlosdirirlor. Ventilyasiya intensiv hava
dayismasini tamin etmalidir.

Avanzal — ticarat vo yaxud banket zalinin 6niindo yerloson
gorlis yeri, qonaqlarin gozlomo otagidir. Burada yumsaq mebel
osyalari, divanlar, kreslolar, jurnal masalari, yeriisti kiilgabilar,
giillordon diizaldilon tortibat yerlosdirirlor. Avanzalin tortibati,
lizvi olaraq, vestibiiliin vo zalin interyerlarinin dekorativ halli ilo
baglidir.

Ticarat va banket zallar - istehlak¢ilara xidmat gostormok
tiglin nazords tutulan zallardir. Onlarin planlagdirilmasi, tortibati
Vo avadanligina boyiik digqgat ayirirlar. Miiassisa bir vo yaxud bir
nego zala malik ola bilar, bu iso miiassisonin tipindan, onun tutu-
mundan, xidmat formasindan asilidir. 50 yero godor olan kigik
zallar daha rahatdir, ona goro do, yerlorin say1 ¢ox olan restoran
vo kafelorin zallarini, agilan, dekorativ vo yaxud stasionar ara-
kasmolorlo, imumi zalda, tok vo yaxud isglizar goriislor tigiin
zonalara vo yaxud kabinetlora bolmoak moslshatdir.

Estrada va ragslor ii¢iin meydan¢a. Onun {igiin yerin
secilmasi bir ¢ox hallarda zalin dlgilisii vo kompozisiyasindan
asilidir. O, zalin moarkozinds yerlogo vo yaxud interyer perspek-
tivinin tamamlanmasi ola bilar.

Meydangani, bir qayda olaraq, orijinal ¢iraglarin, tavanin
xtsusi formasinin komoyi ilo otraf mokandan kompozisiyali
aymrirlar. Restoranda estrada vo rogs meydangasi {iglin orazi
normasi zaldaki bir yers 0,13-0,15 m? toskil edir.
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2.2. Komokgi otaqlar qrupu va onlarin xiisusiyyatlori

Serviz otag — ofisiantlara verilon ¢ini, siiso, metaldan
hazirlanan xorok gablarinin vo x6rok lovazimatlarmin saxlanma
yeridir. O, xorak gablarinin yuyulma yeri ilo yanasi olmalidir, bu
da gab vas lovazimatlarin yigilmasi vo verilmosinin rahatligini va
onlarin saxlanmasini tomin edir.

Stifro aglar1 otagi serviz otaginin paylanmasindan ¢ox uzaq
oldugu zaman, tomiz siifro aglarini, Kotan salfetlori, ofisiantlarin
isi d¢iin zoruri olan ol salfetlorinin kicik ehtiyatin1 saxlamaga
icazo verilir. Serviz otagi dolablar, qab-qacagin, yemok lovazi-
matlarin saxlanmasi ti¢lin asilan roflor vo stellajlar vo hamginin,
ofisiantlara onlar1 vermok iiclin pistaxta ilo tochiz olunmalidir.
Yemok lovazimatlarini siyirmoalorda, ayrica bigaq, ¢ongsl, qgasiq
ticiin saxlayirlar. Qab-qacaq novlari — ¢ini, siiso, billur, metal
gablar vo toyinatina gors - pirojki, goalyanalti, ki¢ik yemak va di-
gar nimgalar, sarab, araq tigiin qodahlar, su, siralor vo digar igkilor
tiglin stokanlar, stoflar, qrafinlor, bardaglar vo s. lizro gesidlonir.
Qab-gacaq ayri-ayriliqda, onlara xiisusi yer ayrilan, dolablarin va
stellajlarmn raflorinds saxlanilir. Qab-qacagi elo qoyurlar ki, onlari
gotliirmak asan olsun, masalon, fincanlari, sous, siid, qaymaq,
gohva gablarini qulplar ¢ol torafo baxan vaziyystds qoyurlar.

Tochizat normalari bir yersa {ig, li¢ yarim, bazon iso dord
gab-gacaq vo lovazimatlarin dastinin yerlogmasini nazords tutur.
Iki dost zalda vo buraxilmada dévriyyado olur, iiciincii iso -
yuyulma otagindadir. Qab-gacaq vo lovazimatlarin bu qodor sayi
saatda, har yerin iki-ii¢ dofo dovriyyesi zamani, istehlakg¢ilarin
normal xidmatini tomin edir. Axsam vaxti restoranlarda, masa
arxasinda yerlorin, praktiki olarag, bir dafs istifadosi, gab-gacaq
vo lovazimatlara olan tolobati bir yero bir yarim dosto godor
azaldir.

Miixtalif tipli iaso miiassisalorinin zallar {i¢iin anbarlardan
yemok gab-gacagi vo lovazimatlarin buraxilma qaydasi faktura
tizra hoyata kegirilir (¢esidini Vo onun miqdarin1 géstarmakla) vo
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xidmatin xiisusiyyatindon asilidir. Restoran va ofisiantlar torofin-
don xidmat gostarilon digor miiassisalords, gab-gacaq ve lovazi-
matlar qab-qacagi buraxan serviz otagi is¢isi, metrdotel vo yaxud
zalin administratoru, ofisiantlarin briqadiri, 6ziinoxidmat miiossi-
salorinds isa miiassisa direktorunun amri ilo toyin olunmus zalin
administratoru vo yaxud digor soxslorin masuliyyati altina kegir.
Onlarla maddi masuliyyat hagqinda miigavilslor baglanir.

Brigada heyatins daxil olan isgilorin raziligi ilo zalda dov-
riyyodo olan gab-gacaq vo lovazimatlara goro ofisiantlarin va
digor soxslorin brigada masuliyyati toyin oluna bilor. Brigada
mosuliyyati do miidiriyyat vo brigada tizvii olan, vazifacon bdyiik
vo yaxud daha tocriibali olan, brigadir arasinda miiqavilo ilo
tonzimlanir.

Ofisiantlarin brigadiri gab-gacaq vo lovazimatlari alir, onla-
rin ofisiantlara verilmasini, dovriyys zamani saxlanmasini vo
homginin, giiniin sonunda tohvilini tomin edir. Qab-gacaq ofisi-
antlara aramsiz xidmot ti¢lin zoruri olan sayda verilir (miibadilo
fondu). Qab-qacagin ugotu jurnalda, codval 2.1-do gostorildiyi
kimi xiisusi forma ilo aparilir.

Zoruri hallarda, gab-gacaq ve lavazimatlarin tohvili zamant,
gab-gacaq vo lovazimatlarin sinmasi, qirilmasi, korlanmasi va
itirilmosino goro xiisusi forma iizro asagidaki kimi akt tortib
olunur. Akti, torkibinoe dovriyyados olan gab-qacaga, lovazimatlara
mosuliyyat dasiyan is¢i, bunlarin biitiin giin onun ugotu altinda
olan is¢i, metrdotel vo yaxud administrator vo miihasib daxil olan
komissiya tortib edir. Onun torkibinds cadval soklinds korlanmis
ogyalarin siyahisi oks olunur. Akt miiassisanin rahbari torafindon
baxilir vo qirilan gab-qacagin ayaqdan silinmasi vo yaxud zararin
6donilmasi haqqinda qorar ¢ixarir.

Serviz otaginin iscilori pistaxtalar1 vaxtinda qab-gacaq
ehtiyatlar ilo doldurmali, ofisiantlarin brigadirins iss onun maddi
mosuliyyat altinda, biillur, melxior gab-gacaq vo lovazimatlari
vermalidirlor.
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Coadval 2.1
Miiassisa: “Sirin” restorana
Miiassisada iscilara borce hesabu ilo verilon yemakxana gab-qacagi va cihazlarinin ucotu jurnalinmin
formasi (26 dekabr 2010-cu il)

Ofisiant Abbasov E.O Ofisiant Rzayev K.A.
Qab-gacaq vo akt ; akt ;
. 1 1
cihazlarmn ad1 verilib | qaytarihb | iizro | gatigmir 22 Verilib qaytarihb | {izro | catismir fza
siniq siniq
Bosqablar:
kigik 30 30 - - 30 30 - -
golyanalti 30 30 - - 30 30 - -
pirojki tigiin 30 30 - - 30 30 - -
Holim bosqaba ilo 24 24 ) ) 24 23 1 )
kasalar
Cay kasalar1 va s. 24 22 2 - 24 24 - -
Yemok cihazlari:
Yemak bicaqlari 30 30 - - 30 28 2 -
Qolyanalti bigagi 30 30 - - 30 30 - -
Yemok ¢angali 30 30 - - 30 29 1
Qslyaqaltl 30 29 _ 1 30 30 - -
congali
Vas.
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Ofisiantla isloyan iags miiassisalari
ticiin xiisusi forma Ne
Miiassisa: “Sirin” restoran

26 dekabr 2010-cu il {i¢iin gab-qacaqlarin vo lovazimatlarin sinmast, qirilmasi
Va itirilmasi hagqinda

AKT

Komissiyanin torkibi: metrdotel Rzayev K.A., serviz¢i Abbasov 9.0.,
miihasib Oliyeva I[.H., ofisiantlarin briqadiri Zahidov V.C.

Miqdart =
o = s s =S G
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< = Q o= | 2> o = EE 58 D
o®s (7 = aE3°E
ampan sarabi abyuyan N.©.Hasanova
Sampan § adod | 3 10-00 | 30-00 | Qabyuy

tigiin gadahlor torofindon sindirilmigdir.

Zala gatirilon zaman

Pirojki tiglin ofisiant N.H.Qahramanova

bosqablar adod | 2 15-00 1 30-00 ticarot qaydalarint
pozdugundan sinmigdir.
Zala gatirilon zaman
l\_lslbsklll gohvo odod | 5 12-00 | 60-00 o_f|S|ant N.H.Qohromanova
fincanlari ticarat qaydalarini
pozdugundan smmigdir.
Qalyanalt adod | - | 4 | 2020 | 8o-go | Ofisiant ¢:N-Qadirovun
congallori giinahi iiziindon itmisdir.

Komissiyanin iizvlori: Rzayev K.A., Abbasov 9.0., Oliyeva L.H., Zahidov V.C.

(imzalar)
Ucg qirilan qadohin doyarini miiassisonin hesabina 6domoli, sinan nimgalorin va
gohve fincanlarmin doyarini ofisiant S.O.Hiiseynovdan ¢ixmali, itirilon
lavazimatlarin doyarini iss ofisiant D.S.©lasgorovadan ¢ixmali.
Restoran direktoru; Basirov Q.M.
Caodvaldaki “Sinma ve qirllma” qrafasinda yuxarida gostarilon on odad
miqdarinda qab-qacaq bizim istirakimizla mahv edilmisdir.
Komissiyanin tizvleri: Rzayev K.A., Abbasov ©.0., Oliyeva L.H., Zahidov V.C.

(imzalar)

59



Yemak gab-qacaginin yuyulma otagi yemok gab-qacagi
Vo lovazimatlarin yuyulmasi iigiin nozords tutulmusdur. Bu
bolmanin daqiq isi zalin miivaffagiyyatli isino vo xidmat modo-
niyyatinin yiiksalmasina tasir edir. Yemok gab-qacaginin yuyul-
ma otag1 serviz otaginin yaninda yerloasir vo zal va xorak paylama
sObasi ilo rahat alagoys malik olmalidir, bu da ofisiantlarin tomiz
gab-gacaq ils ardicil tominatina imkan yaradir.

Yuyulma otagini gabyuyan masinlar, yuyucu vannalar, sot-
kali stokanyuyucular, gab-gacagi yemok qaliglarindan tomizlo-
mok va gesidlomoak tliglin masalar, quruducu dolablar, tomiz gab-
qacagin saxlanmasi {iglin stellaj vo dolablar, tullantilarin yigil-
masi tglin qapaqli ¢onlorlo tachiz edirlor. Avadanligi, texnoloji
prosesin ardicilligindan asili olaraq qurasdirirlar: yemok qaligla-
rindan tomizloma {igiin, ¢esidloma tgiin, ilkin yuma, yuyulma,
sterillogdirmoa Vo qurutma tigiin.

Istifado olunmus qab-gacaq Vo lovazimatlar1 sinilora Vva
yaxud xlisusi arabalara yigirlar, bundan sonra onlar Otiiriilmo
pancarasindon yuyulma otagina verilir. Qab-qacagin sinmamasi
Vo $asini azaltmaq tigiin gab-qacagin yigilma yerloarindo masa vo
pistaxtalara linoleum vo yaxud digar materiallarla iiz ¢okirlor.

Yumadan avval nimgolori yemok gqaliglarindan tomizloyir
Vo novlar tizra ¢esidloyirlor. Qabyuyan masinlarda nimgalorin,
stokanlarin vo yemok lovazimatlarin yuyulmasi, sterillogdirilmasi
hoyata kegirilir. Qab-qacagin yuyulmasini ii¢ sobado, miixtalif
temperatur rejiminds hayata kegirirlor. Birinci s6bado gab-gacaq
45-48°C doracads yuyucu vasitalorin komayi ilo yuyulur va piy-
don (yagdan) temizlonir; ikinci s6bado gab-gacaq 50-55°C doro-
cada 10%-li xlorlu shang mohlulu slava etmoklo (1 litr suya 10
cm® hesabi ilo) yuyulur vo dezinfeksiyalasdirilir; tigiincii sobads
gab-qacagi 90-98°C doracads yaxalayir va sterillogdirirlor. Sonra
iISo onu qurumaq {giin rofloro qoyurlar. Qabyuyan masinlar
gabyuyan qadinlarin isini shomiyyatli doracads yiingtillagdirirlor.

Kigik miisssisalordo gab-gacaq veo lovazimatlart {i¢ sobali
isti va soyuq su ilo tamin olunan vannalarda yuyurlar.
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Melxior gab-gacaq ehtiyatli davranisi talob edir. Onu yum-
saq liflar, sabundan istifado etmaklo vannalarda yuyurlar vo ona
digget yetirirlor ki, yuyulma zamani ayri-ayr1 oasyalar bir-birina
doaymasinlor. Onlarin sothindon tiind lokalorin uzaqlasdirilmasi
ticiin onu ¢ay soda moahlulu ils silirlor. Sonra gabi isti su ilo yuyur
va moalafa ila silirlor.

Stisa gab-qgacaq (gadahlor, fujerlor, stokanlar) va lovazimat-
lar1 iki s6bali vannada yuyurlar.

Onlar1 birinci sobadsa 45-50°C daracads yuyurlar, ikinci
sObada isa 50-55°C doracads yaxalayirlar. Yuyulmadan sonra
lovazimatlar1 qulplar1 olan metal zonbilds 1-2 dogigslik gaynayan
su ils tachiz olunan sterilizatora yigir, sonra isa qurudurlar. Qab-
qacagi sinmadan qorumaq lgiin vannanin dibina biizmoalonmis
rezin xalcaciglar qoyurlar.

Iaso miiossisalorinds asagidaki yuyucu vasitalordan istifada
olunur: al vo masin yuyulmasi {igiin - “Proqress”, “Posudomoy”;
ol yuyulmasi ti¢iin - “Don”; trinatriumfosfat, “Xiisusi-2” pastasi,
natrium karbonat, texniki soda.

Xorak paylama sobosi bilavasito isti vo soyuq sexlor,
¢orok dograma s6basi, serviz otagl, qab-gacagin yuyulma otagi,
servis-barin (bufetin) yaninda yerlosir. ©gor yuxarida gostorilon
otaqglar xorok paylama sobasinin bir torafinds yerlasirsa, onun eni
2 m-don az olmamalidir, agor onlar iki vo daha ¢ox torofdo
yerlogirsa, onun eni 3 m-don az olmamalidir. Xorok paylama
sObasinin uzunlugu isti sexlar ti¢iin — 0,03 m, soyuq sexlar ii¢iin
1S5 - 0,01 m hesabi ilo miioyyon olunur.

Xorok paylama sobosindo kompyuter kassa terminalt vo
yaxud kassa aparati yerlosdirilir vo homin giiniin yemok vo
igkilorinin giymoti gostorilmaklo, menyu, sorab novloeri va
kokteyllorlo yiiklonmis vitrin qurasdirilir.

Restoranlarin zallarinda, bilavasito yardimgi otaqlarla sla-
gosi olan servis-barlar (bufetlor) yerlosdirirlor. Servis-barin
moahsulunu istehlakgilara ofisiantlar ¢atdirirlar. Servis-bardan (bu-
fetdon) ofisiantlar sorab-araqg momulatlari, piva, spirtsiz igkilar,
meyvalar, gonnadi vo tiitiin momulatlar alirlar. O, zalin yaninda
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yerlosir vo iki otaga malikdir: yardimg1 otaq — malin saxlanmasi
liclin vo asas otagq — mohsulun buraxilmasi ti¢iin. Yardime otaqda
soyuducu dolablar va yaxud yigilib-agilan kameralar, stellajlar,
mal althiqlar1 quragdirirlar. Mal buraxilma otaginda siliso qapist
olan soyuducu dolab, pistaxta-vitrinlor, homginin, tortlarin,
pirojnalarin, ickilorin niimayisi {igiin pistaxta-vitrinlor qurasdirir-
lar. Pistaxtalarda qohvo tlyiidiicisi ilo birlikds ekspres-gahvadan,
stoliistii elektrik plits, elektron siferblatli torozi, sorab-araq
momulatlarinin buraxilmasi {igiin 6lgiilii gab-gacaq yerlosdirirlor.
Vitrindos niimayis etdirilon biitiin mallarin (vazalarda meyvalar,
sokolad, ¢esidli gonnadi momulatlar, igkilar) tizorindo onlarin
giymotlori gostorilmolidir. Burada miitlog soyuq vo isti su
¢okilmis sliizyuyan olmalidir.

Isti (cay, sorqsayag1 qohva, isti sokolad) va soyuq igkilor
(gahva-qglyasse) istehsalda hazirlanir.

Corak dogramaq t¢iin otaq, ¢orok Vo ¢orok-bulka mamu-
latlarinin saxlanilmasi, dogranmasi vo buraxilmasi {igiin nazords
tutulur. Corayin saxlanilmast {igiin otagin yan: torafi vo gapilarin-
da desiklori olan dolablar qurasdirirlar (ayrica govdar vo bugda
¢Orayi liglin). Burada ¢orokdograyan masimin komoayi ilo ¢orayi
40-50 q tikaloro dograyir vo buraxilmazdan ovval onu pirojki
bosqablarina diiziirlor. Corokdograyanin is yerini masa, torozi,
taxtaciqlar, masa, ¢orok qirintilarini yigmaq ticiin ¢alov vo sotka
ilo tochiz edirlor. Corok dogramaq tiglin otaqda tostlar (iki
torofdon qizardilmig ¢orok tikolori) hazirlamaq tgiin toster vo
roflar yerlosdirirlor. Kigik miiassisalords ¢oroyi dogramaq ligiin
soyuq sexdo ayrica is yeri toskil edirlar.

Milli ¢6rak novlarini: tandir ¢orayini, lavaslari, yuxalari va S.
bilavasits iaso miiassisasinin 6ziinds istehsal edir va siifrays biitov
halda verirlar.

Zallarm, istehsal vo yardimgi otaqlarin rasional qarsiliqlt
olagesi istehlakg¢ilara xidmot prosesinin diizgiin taskilini tomin
edir.
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2.3. Ticarat qrupu otaqlarimin isiglandiriimasi

fago miiossisalorinin zallarmnin isiglandiriimasinin diizgiin
se¢cimi hom istehlakgilar, hom do Xidmot edon heyat ii¢iin boyiik
ohamiyyat kasb edir. interyerin shomiyyatli elementlorindon biri
olaraq, isiq divar strukturunu ayirmaqgla, dekorativ bazoklors
xtisusi ifadalilik vera bilor, 0, hamg¢inin, zali “ensizlogdira” vo
yaxud “enlosdira” bilor, onu istirahoto meyilli daha rahat eds
bilor.

ISO 8995 (ISO8995) beynalxalq standartma uygun olaraq,
nahar zallarmin isiglandirilmasi {igiin 200 Ik giiclinds is1q tolob
olunur. faso miiessisalorinds iimumi irtiqgamatlondirici (lokal) vo
qarisiq isiqlandirma sistemindan istifadoe olunur. Umumi isiglan-
dirmanin asas toyinati — qonaglarin 6ziinii komfortlu hiss etmasi,
interyerin biitiin detallarinin Kifayst godor isiqlandirilmasi ti¢iin
is1q fonunun yaradilmasidir. Yiiksok tavanli zallarda timumi is1q-
landirma zamani yiingiil ¢il-¢iraq vo yaxud asilma gondillardan,
algaq tavanli zallarda iso liiminissent lampalarla, tavan qondillo-
rindon istifads edirlor. Hazirki zamanda onlara liiminissent gon-
dillor quragdirilmig asilma modul tavanlar ¢ox genis yayilmigdir.
Belo gondillor is1g1 yayan element kimi, plastik kiitlo vo yaxud
aliminiumdan vo plastik kiitlodon hazirlanan, ekranli yayicilarla
tochiz oluna bilorlor. Zalda xiisusi rahatliq vo ekskliizivlik miihi-
tini yaratmagq {igilin, hotta adi standart interyerds isigin oks olunan
liminessent lampalarindan istifads edirlar.

Lokal isiqlandirma, dekorativ tortibatin maraqli elementlo-
rini imumi fondan qonagin diqgstine yonaltmok moagsadils,
onlart nozars garpdirmaq iiglin, imumi fondan hansisa obyektlo-
rin goriinisiiniin ayrilmas: {giin togkil olunur. Bu ayri-ayri
masalarin, zalin sahoslorinin, bar pistaxtasinin, estrada vo yaxud
rogs meydancgasinin isiqlandirma sistemidir.

Lokal isiqlandirmanin vasitalarina — hallogen tipli, xatli
kozaran vo yaxud metalhallogen lampalar: olan gondillor, divar-
lara vurulan samdanlar, bar pistaxtanin va divarlara yaxin yerlo-
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son masalarin {izorindoki stoliistii lampalar, masalarin yaninda
yerloson torserlor aiddir. Zallarda toskil olunan rongli musiqi,
désomonin isiglandirilmasini vo divarlarda asilan rasmlarin repro-
duksiyalarint nozards tutmaq lgiindiir. Rags zaman1 rangli pro-
jektorlar, yagisa, qara va S. banzayan isiglandirma qurgulari da
istifads oluna bilor. Is1g1n iliq vo soyuq rengi isiglandirilan osya-
larin, yemoklorin, igkilorin gérkemino vo homginin, insanlarin
ohval-ruhiyyasine xiisusi tesir edir.

Qarisiq isiqlandirma — timumi vo lokal isiglandirmanin
birlosmasidir, yani bu halda zal iimumi toyinath gandillorls is1g-
landirilir, ayri-ayr1 saholor iss, slave istigamotlonan isiq seli ilo
ayrilir, bu da isiglandirmani tonzimlomays, miixtolif isiq effekt-
lorini yaratmaga, zalin kigik yiiklonmasi zamani, imumi isiqlan-
dirmanin kasilmasi yolu ilo, elektrik enerjisi xarclorinin azalma-
sina imkan yaradir. Beynolxalq 1SO8995 standartinin talobloring
cavab veron, ticarot zallarmin isiqlandirma gostoricilori codval
2.2-do gostorilmisdir.

Isiglandirma lampalarinin secimi zamani iistiinliiyii tokmil-
lason rong otiirticiilii liiminessent vo miioyyan rangs malik lampa-
lara verirlor. Iliq rong calarli lampalar (sar1, cohrayi) daha colbe-
dici, tobii gostorir, ag vo yaxud yasil calarli lampalar iso oks
effekti yaradirlar.

Codval 2.2
Ticarat qrupu otaglarimin isiqlandirma gostaricilori
Maksimum isiqlandirma, lk Isiglandirma
Otagqlarin ad1 Liiminessent Kozarma normast aid
lampalarla lampalarla edilon soth
Restoran zali 300 100 Désomadan
Kafe, bar zal1 200 75 0,8 m yuxar1
Yuma §6basi, serviz otagi 200 75
Vestibiil, garderob ..
istehlakglﬁlr ticiin tualet 100 50 Désomada
otaqlar1
Bas mohoccarlor 100 30 Pillokonlordo
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faso miiossisalorinin zallarinda tobii vo siini isiglandirma
sistemi bir-biri ilo homahong olmalidir. Tabii is1q bir vo yaxud bir
ne¢a torafdan, bazon yuxaridan golo bilor.

Zalda isiglandirma ndvbatei (is vaxtt olmayan, geco vaxti),
normal (adi is vaxti) vo giiclonmis (gobullar, banketlor, festival
istirakgilarinin vo S. Xidmati zamani) isiglandirma soklinds toskil
oluna bilar.

2.4. Ventilyasiyanin toskili

faso miiossisolorinda zororli gazaoxsar maddslora malik
havanin zaldan macburi uzaqlasdirilmas: va onun tomiz hava ils
doyisdirilmasi vo homginin, havanin verilmis parametrlorinin
(temperaturun, riitubatin) normal saxlanmasi ti¢iin onlar macburi
ventilyasiya qurgulari ils tochiz olunurlar.

faso miiossisalorinin zallarinda havanin nisbi riitubati 60-
65% olan zaman, yaxs1 ventilyasiya (yel ¢okanlorsiz) vo normal
temperatur rejimi (16-18°C) olmalidir.

Oturacaq yerlarinin sayr 50-yo godor olan miiassisalordo,
havani yalniz xarico ¢okon ventilyasiyaya, digorlorinds iso havani
daxila va xarica ¢okan ventilyasiyaya icazo verilir.

Ofisiantlar torafindon xidmat olunan miiassisalordo, isteh-
lakgilar tigiin zallarda vo isti sexlords, gab-gacaq yuyulan yerlorin
vo paylanma sistemlorinin ventilyasiyasi ayri-ayr1 olmalidir. Ti-
carat zallarima ¢ixan ventilyasiya mohaccarlori dekorativ tortibata
malik olmalidirlar. Ventilyasiya sistemlori sassiz islomalidir. Sas,
ventilyatorun diizgiin se¢ilmoamasi, onun nasaz olmasi Sobobindan
vo ventilyasiya kanallarina havanin boyiik kiitlasinin kegmasino
gora yarana bilor.

Hazirki zamanda ticarat zallarinda yay vaxti havani sarin-
losdirmok Vo qis vaxti onu isitmok ti¢iin miixtalif modifikasiyali
xtisusi qurgular-Serinkeslorin qurasdirilmast genis yayilmisdir.
Sarinkeslor sassiz isloyir, miiassisalorin zallarinda tayin olunmus
temperaturun saxlanmasini tomin edir, onu tomizlayirlor.
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Sarinkeslarin segilmasi zamani, onlarin dlgtlori vo dizayn-
larina xiisusi fikir vermoak lazimdir, ona gora ki, onlar, bilavasito,
iago miiassisasinin zalinda, restoranin banket zalinda qurulur vo
divara barkidilirlor. Sorinkeslorin qosulmasi vo is rejiminin
qurulmasi ti¢iin moasafadon idarsetmadon istifads edirlor.

Mexaniki oyadilma ventilyasiya sistemindon basqa, framugq,
ac1q pancaralor va s. kémayi ilo tobii ventilyasiyadan da istifada
edirlor.

Yay vaxtlarinda binanin xarici torafindon giinagsdon gorun-
ma tgiin yigilma giinliikklor asilir vo yaxud isiq axinmnin istiga-
moatini doyison pancaralardan, xiisusi jaliizilordon istifads edirlor.

2.5. Zallarda interyerlarin tartibati

Ticarat, yaxud yemok zallarimin orijinal vo miixtalif ndv
interyerlori, divarlarin isti vo yaxud diiriist ronglo bazonmasi, xal-
calar, qodim atributlarin elementlori, fovvaralor, tobii giillardan
tortibatlar, isti daginiq is1q veroan, zorif liistrlor, mebelin diizgiin
secilmoasi, zalin dekoru — pordoalorin, siifralorin vo salfetlorin,
kreslo tizlorinin rongi ilo uygunlagma, ofisiantlarin uniformalart,
nofis servizlonmis masalar — biitiin bunlar dostlar arasinda is
haqqinda rahat s6hbaotlors vo yaxud istirahots sobob olur.

Hal-hazirda incosonotdo iago miiossisolori zallari interyeri-
nin tortibati zaman1 ¢oxsayl tislublar mévcuddur (sokil 2.1).

Ampir (fransizca ampire — imperiya monasinda) — klassiz-
min inkisafini bitiran, XIX asrin ilk {i¢ onilliklarinin tslubudur.
Onun ii¢iin memarliq vo interyerlorin tontonali ozomati, pilyastr-
lar (divar sothinds yast1 saquli ¢ixinti), anfiladalar (bir oxun {ize-
rindo yerloson, gapilarla birloson zallar) vo mormar, monzorali
pannolar, qizil suya salinmig yapma vo oyma ils bazodilmis zallar
xarakterikdir.

Burada mebel (qurmiz1 agac, qoz agaci, kareliya tozagaci,
goyriis vo s.) diizgilin, simmetrik formalara malikdir, oyma ilo
bozadilmisdir. Mebel formalarimin diiriistlitylinii oyma palmetka-

66



lar (islublu yelpiksakilli tabage) vo digar antik motivler nozara
carpdirir. Kreslolarin ayaqlari va qoltuqaltilar1 fantastik heyvan-
larin fiqurlar1 soklindo hazirlanmisdir. Qab-qacaq, glimiis sam-
danlar sakit diiz formalara, naxiglarla tozad teskil edon, hamar
sothlara malikdirlar.

Dekorativ incasonatin
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Sakil 2.1. Ticarat zah interyerinin tartibatinda islodilan iislublar
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Ampir iislubunun iki néviini farglondirirlor: Avropa va rus.

Avropa iislubu — daha tomtoraqlidir, ¢oxlu qizil, yapmalar,
sttunlar, Kkapitellor (siitunun yuxar1 hissasi ornamentlorlo
bozadilir), glizgiilor, divar vo tavanlarda naxislar, pancaralords
agir pardolor, ampirsayagi antikvar vo yaxud miiasir mebel onun
ticlin xarakterikdir.

Rus ampiri — daha az tomtoraqli, daha sakit, lirikdir.
Burada siitunlar elo do mohtosom deyil, onlar1 yalniz nisanlamaq
olar. Daha nofis yapmalar tavanlar, divarlardadir; billur liistrlor
olur. Pardoalar boguq ranglardadir. Coxlu ag va isti cohray1 ranglor
moveuddur. Iri pancaraler vo goxsayl giizgiilor olur. Interyerdo
yungiillik, komfortluq tstiinliik toskil edir. Zallarda, kiinclordos
biiriinc ojdahalar vo yapma memarliq qruplarla dekorlanmig
kaminlorin (ocaglar) mévcudlugu da miimkiindiir. Naxisl palid
agacindan hazirlanan parket, hiindiir sdykonocokli stullarin iz,
nofis pastel tonlu siifralor vo salfetlorlo harmoniya toskil edir,
xalga ilo oOrtiilir. Ag nisastalanmig st siifrolor bayramsayagi
goriinlir. Qab-qacaq miiasirdir, lakin istehlak¢ilarin arzusu ilo
saxs1 qablar da istifado oluna bilor (X1X osr sayagt).

Barokko — XVI asrin sonu — XVIII asrin ortast Avropa va
Amerikanin dekorativ incosonotindo osas islub istigamatidir.
Barokko yetigsmis miitlagliyin zadogan-kilsa madaniyyatilo alage-
dardir. Ona tozadliq, gorginlik, suratlorin dinamikliyi, azomat va
tomtaraga can atmasi, realliq va illiiziyalarin birlosmasi xasdir.

Moskvada “Qrand-imperial” restoranmin interyerindoki
tortibat tislubu klassik iisluba aiddir, diirtistliiyiina gora forglonir:
uzun agir (ikiqgat) siifralor; giymotli agac névlerindon, yumsaq
rahat mebel vardir. O, iizvi sokildo ampir elementlori ilo uygunla-
sir: quzil suya salinmig biiriinc osyalar, gorgivolordo giizgiilor,
yunan amforalar soklinds vazalar onu bazayir. Biitiin bu bazaklor
klassik interyerin ciddiliyini yumsaldir.

Rokoko — Rusiyada hakimiyyst bohrani baslayan zaman,
XVIIIl osrin birinci yarisinin  Avropa incasonatinds yaranmis
tislub istigamatidir. Bu dovriin iislubu ti¢iin zariflik, teatrlagdirma,
komfort, fantaziya vo mifik siijetloro aludolik xarakterikdir.
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Klassik iislubda rokoko elementlor ilo tortib olunmus zallarda
goriba formali masalar, qab-gacag, godimsayagi dekorlanmis serv
keramikasi, riselye tikisli siifrolor vo salfetlordon istifado etmok
olar. Masanin iist taxtasi nofis buketlorlo bozadilir.

Qotik iislubu XII asrin birinci yarisinda Fransa vo Ingilto-
rodo yaranmis, sonradan isa biitiin Avropada yayilmis bir {islub-
dur. Bu tslub qotik zirzomi, orta asr gasri vo yaxud Kilsa tislublu,
konseptual restoranlar iigiin istifado olunur. Belo restoranlarda
osas memarliq elementi — qotik divarlardan ¢ixan va bununla da,
divarlara s6ykonon qovslara oks agirliq toskil edan, nahong das
tirlordir. Restoranda agiq odda hazirlanan yemoklor toklif edirlor.
Qotik interyer tigiin ciddi rong gammas1 mebelin lakonik forma-
lart: diizbucaqli masalar, hiindiir sdykonacaklorlo stullar xarakte-
rikdir. Bazoklorin goézalliyini orta asr kaminlori, gab-gacaq va
metaldan hazirlanan lovazimatlar nozars ¢arpdirir. Masanin istii
moarmar va yaxud digar tobii dasdan ola bilar, bu halda siifralorin
olmas1 vacib deyildir.

Fikrimizco, Bakida “Karvansara” restoraninin interyeri
daha ¢ox bu iisluba uygun galir (sokil 2.2).

Modern — XVIII asrin sonu — XIX asrin avvalinin iislubu-
dur. Onun iigiin yeni texniki-konstruksiyali hallor: planlagsdirmada
pastel tonlar, yasil vo bondvsayi calarlarn birliyi, lakonizm, abst-
rakt xattlor, gqeyri-onanavi materialin daxil edilmosi xarakterikdir.

Xay-tek iislubu (ingilisca high technology — yiiksak texno-
logiya monasinda). Bu, 6ziinii zallarin gonclik tislubu ilo tortiba-
tinda zorifliyi ilo forglonon miiasir materiallarin: plastika vo meta-
lin istifadasinda gostorir. Siiso-plastikdon melanin va yaxud lami-
natdan hazirlanan masalar ii¢iin burada siifrolor labiid deyildir,
ona gora do bu islub, interyer rongin se¢ilmasine uygun olaraq,
parca vo yaxud kagiz salfetlorin istifadosini nozards tutur. Masa-
nin boazadilmasini yiiksok keyfiyyatli plastikdon, yiiksok moh-
komlikdo vo yaxud rangli siisodon hazirlanan qab-gacaq, serviz
bosqablar vo metaldan hazirlanan lovazimatlar tamamlayir.
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Sakil 2.1. Bakida “Karvansara” restoranimin xarici va daxili interyerindan
miixtalif goriintiilor
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Xay-tek tislubu diizgiin isigqlandirmani talob edir. Bu iis-
lubda bazomods masanin kegirici sathinds samdanlarin samlarla
yerlosmasi hesabina, isiglandirma effekti yaxsilasdirilir. Burada
Isigin masaya diison hissasi lokal lokolor, rahatliq, istirahat vo
omin-amanliq mihiti yaradir. Parlaq isiglandirma zamani, inter-
yerin hallini tozadlarla qurmaq lazimdir, masalon, gara vo ag.
Amma bu halda, masanin dizayninda mebelin formasinin daha
sakit klassik tislubda olmasi mogsadouygundur. Xay-tek iislubu,
yaxst olardi ki, milli bayram, milli yemayin toqdimati zamani
istifads olunsun.

Sarq iislubu dogiq xatlorlo hazirlanmasinin sadsliyi, yiik-
sok ilhamla va hamginin, zariflik, gozallikdon hazzalma hissi ilo
islonmasina gora saciyyalonir. Kafe vo yaxud restorana sorq kolo-
ritini vermok tigiin sorq xalqlari masalari ananavi olarag, tontonali
yemaklor zamani mis va yaxud giimiis qab-gacagla bazoyirlor.

Kantri — kand iislubu olub, interyerin sado halli ilo
saciyyalonon miiasir istiqgamatdir.

Kantri iislubunda tobii materiallarin kobud moéhkomliyi
noazars garpir: gil, agac, tonoklordon momulatlar burada tstiinliik
toskil edir. Bork agac novlari ilo (palid, fistiq) divarlarin daxili
tortibati, agacdan hazirlanan masalar, stullar, arakesmolor xalq
ananalarinds iago miiassisalorinin yaranmasi ideyasini oks etdirir.

Misal olarag, Moskva sohorinds yerlogon “Aleksandriya”
gohvoxanasini gostormak olar. Bu 40 yerlik gonnadi momulatlar
kafesidir, Moskvada “Rongli Bulvar” deyilon yerds yerlosir.
Onun zal, vitrin-soyuduculara biitiin desertlor, pirojnalar, tortlar,
dondurma yerlosdirmaklo, kantri tislubunda tortib olunmusdur.
Vitrinlorin asagi hissasi taxta ilo tizlonmisdir. Miistari vitrins ya-
xinlasaraq, 6z zovqiino gora deserti se¢o bilar, pirojnalart kafeda
yeya bilor vo yaxud alib evino apara bilor. Buna oxsar kafelor
Bakida da movcuddur. Coxsayli pive barlarini (masslon, Thilisi
prospektinds) buna misal gostarmak olar.

Kantri iislubunu pive barlariin, klublarin, kababxanalarin
Vo sahardonkonar restoranlarin (masalon, Bakida Sixov ¢imarli-
yinda) tortibat1 {igiin istifado edirlor. Masanin bazadilmosi tiglin
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galin rongli siisodon, keramika vo yaxud saxsidan hazirlanan gab-
gacaqdan istifado edirlar.

Interyerds neorus iislubunun totbigi rus ke¢misinin can-
landirilmasini nazords tutur. Buna misal, Boylik Novqoroddaki
“Detines” restoraninin interyeri neorus tslubunun asl tocasstimii-
diir. Onun zallar1 ke¢mis kilso yemokxanasinda yerlogir. Mebel,
agacdan hazirlanan masa va stullardan ibaratdir. Qovslii tavanlar,
qovslar, pillokanlar, ¢iy suvaq tizra rasmlar, heyatin kondlisayagi
rus kostyumunda uniformasi bu restoran tigtin xarakterikdir.

2.6. Zallarm avadanhgqlarla tachizati

Mebel - miiassisalorin funksional elementi olmagqla, onlarin
tipi vo kateqoriyasini tosdigloyon gostaricilordon (slamatlordon)
biridir. Mebel noviiniin se¢ilmosi miiassisonin toyinatina, onun
tipi vo Kateqoriyasina, interyerin iislub hallino uygun olmalidir.
Mebel {igiin iaso miiassisalarinin biitiin tiplorino talob olunan
imumi sortloro asagidakilar1 aid edirlor: yiiksok davamliliq,
gigiyeniklik, estetiklik, xidmat néviine uygunlugq.

Mebelin rahatligi, onun istehlak¢ilarin antropometrik gosto-
ricilorino uygunlugundan asilidir. Stul vo kreslolarin rahatligs,
insanin badan kiitlasinin maksimal dayaq sahasinds barabar
bolisdiiriilmasi, bodon voziyystinin doyisdirilmasi imkaninin
tomin olunmasi ilo xarakterizo olunur. Istehlak¢i narahatliq hiss
etmasin deys, masanin yuxari hissasindon oturacaga qodor mosafo
29 cm-dan 31 cm-a gadar toskil etmalidir.

Ticarat vo banket zallariin avadanlig: iiciin asagidaki me-
bel novlarini istifads edirlor: yemok, restoran masalari, banket vo
furset masalar1 da daxil olmagqla kreslolar, yarimkreslolar, stullar,
divanlar, ofisiantlar iiclin komok¢i masalar, servantlar, soyyar
serviz masalari, igkilari sarinlotmak ii¢lin soyuducu skaflar.

Restoran mebelins yiiksak toloblor goyulur. O, istehlakgilar
ticlin maksimal komfortu tomin etmolidir.
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Yemak masalar kifayst godor sahays, sabit konstruksiya-
ya malik olmalidir. Bir qayda olaraq, masalari metal govde
tizorindo hazirlayirlar. ©nonovi dorddayaqli konstruksiya ilo
yanasi, yemokxanalarda, gslyanaltixanalarda vo yay kafelorinds
¢ox vaxt asagi hissasi xag soklinds olan, birdayaqli konstruksiyali
Vo homginin T-gokilli ikidayaqli masalardan istifado edirlor.
Masanin sath saholori kvadratik ol¢iido - 600-don 900 mm-dok,
diizbucaql formada — 900-don 2200 mm-dak uzunlugda va 600-
don 900 mm-dak ends, dairavido — 600 mm-don 1300 mm-dak
diametrds ola bilarlor. Masalarin hiindiirliiyti 690 mm-dan 1300
mm-dok ola bilor. Yemokxana, kafe vo golyanaltixanalar ti¢iin
masalar qatl plastiklo tizlonirlar.

Restoranlar ti¢lin masalar digor miossisalords istifado
edilonlardan 6lgtilari ilo, masa sahoalarinin islonmasi va istifads
xususiyyatlori ilo farglonirlor. Formasina géra masalar kvadratik,
diizbucaql1 vo dairavi ola bilarlor (bax cadval 2.3).

Restoranlarda istifado olunan an optimal o6lgtilor kvadratik
masalar ligiin 900 x 900 mm, diizbucaqli formalilar {i¢iin 850 X
900 mm va dairavilar ti¢iin 900-1100 mm-dir.

Cadval 2.3
Restoran masalarimn olgiilari
M:flsanm Masanin uzunlugu, mm Masanin Stulun
eni, mm Dordyerlik v e . | (kreslonun)
2 yerlik . . 6 yerlik hiindarliyd, maksimum
kvadratik | dizbucaqli mm eni. mm
800 625 800 1200 1875 740-750 500
850 650 850 1300 1950 740-750 550
900 700 200 1400 2100 740-750 600
Dairovi 700-800 900-1100 1300 740-750 500-600

Restoranlarda daha bdyiik 6l¢iilii masalarin istifadasi digor
tipli miiassisalordon forqli olaraq, masalarin dolgun bazadilmasi,
istehlakg¢ilara yemoklorin daha genis ¢esiddo verilmasi ila olage-
dardir. Temperatur va riitubatin tasirina davamli olan, Sathinda
poliefir iizliiyli olan masalar genis istifads olunur.

Siifronin  bazadilmasi zamani ogyalarin sabit voziyyotdo
saxlanmasi, Sosin azalmasi, masa tizorinde gab-qacagin daha
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yaxst saxlanilmasi iiglin, siifro altina parcadan (mahud, kotan,
bayka), gaytan vo yaxud rezinlo ortiik geyindirirlor. Belo ortiiklor
doyismoak Vo yumagq tigiin do rahatdir.

Masaya on vacib toloblor masa {istiiniin optimal sahasi,
onun sabitliyi, masa {stiiniin stulun hiindiirliiyii ilo uzlasmasi,
gigiyenikliyidir. Cox vaxt masanin govdosi metaldan hazirlanir.
Osas etibarilo, kvadratik vo yaxud diizbucaqli, nadir hallarda,
dairavi, altitizlii masalardan istifada edirlor.

Banketlor kecirilon restoran zallarinda banket vo furset
masalarindan istifads edirlor.

Banket masalar adi restoran masalarindan bir godar hiin-
diirdiir (760-780 mm). Siifronin daha miirokkob bazadilmasi,
masanin daha enli 6l¢iido olmasini tolob edir (1200-1500 mm).
Banket masalari sayyar Xidmat {igiin istifado oluna bilorlar.

Masanin ortasinda masa tstiindon 30-40 sm araliq mosafo-
do, ayag-dayaqglarinda qoyulma taxtalarla borkidilmis masalar
rahat vo torpanmaz olur.

Xiisusi masalarin mévcud olmamasi zamani banket masala-
rin1 diizbucaqli vo yaxud kvadratik masalardan qururlar (dairavi
masa iistii qurulma masalar1 quragsdirmaga imkan vermir).

Furset masalar1 banket masalarindan hiindiir olur (1000-
1050, 1000-1100 mm), ona gora Ki, bu masalar gonaglarin ayaq
isto gidalanmasi vo igki gobul etmasi, yani gobullarin xidmaoti
icin noazords tutulur. Furset masalarimin eni 1200-1500 mm-a
catir.

Kreslo va stullar insanlarin antropometrik gostaricilorine
uygun olmalidir, yoni diizgiin se¢ilmis oturacaqlar xiisusi hiindiir-
litya, ena va dorinliys malik olmalhidirlar. Restoran kreslolarinin
komfortlugu stullarla miiqayisads, oturacagin bdyiik ends vo do-
rinlikds olmasi hesabina va hamginin, qoltugaltilarin mévcudlugu
hesabina tomin olunur. Restoran yarimkreslolar1 kreslolardan
kicik olgilari ilo forglonir, bu da zalin sahasino gonast etmoya
imkan yaradir, amma komfortlugu bir qodor azaldir.

Ofisiantlarin isini ¢atinlogsdirmamok tiglin stulun va yaxud
kreslonun sdykonacaklarinin hiindiirlityii dosomadon 900-1000
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mm-don ¢ox hiindirliikdo olmamalidir. Stul vo kreslolar taxta va
yaxud metal biindvrali ola bilorlor. Ortiik kimi dori vo yaxud do-
rini ovoz edon materiallardan, penopolistirol vo yaxud digor
sintetik materiallardan, bukle novlii parcadan istifado edirlor.
Xolldak1 kreslolarin formasi onlarin funksional tominati ilo
olagodardir. Onlar restoran kreslolarindan algaq olur, hiindiirliiyii
350-400 mm, darinliyi 550 mm-a gadar, eni 600-700 mm-s ¢atir,
sOykanacayinin enmoa bucagi 30° toskil edir, oturacaginin
ayilmasi da, hamginin daha ¢oxdur.

Miiasir restoranlar ii¢lin bar pistaxtalarinin zallarda, ayri-
ayr1 otaqlarda, vestibiillords yerlogmasi xarakterikdir. Bar pistax-
talarinin avadanligi vo tortibati zalin {imumi interyeri ilo harmo-
niyada olmalidir.

Bar pistaxtas1 — zoruri texnoloji ticarat vo soyuducu ava-
danliga malik olan, bar moahsulunun hazirlanmasi, gostorilmasi,
saxlanilmasi vo verilmasi tiglin tayin olunan mebel konstruksiya-
sidir. Bar pistaxtasinin konstruksiyasi barmenin is rahatligint vo
bar qonaqlarimin komfortlugunu da tomin etmoalidir.

Bar pistaxtalarinin iki noviinii forglondirirlor:

e arxasindan barmenlor torofindon ancaq igkilor buraxan,
mistorilori iso hansisa qarisdirilmis igki stokani ilo rahat
oylosdira bilon restoran pistaxtalari. Bu pistaxtalar bahali
materiallarla iglanir, ayaqlar ti¢iin miitlaq althiglarla va bar
stullari ilo tochiz olunurlar;

e Kkafe, golyanaltixanalar vo kicik barlar ii¢ciin miistoqil bar
pistaxtalari. Bu pistaxtalar yuma sobasini, matbaxi vo
paylama sobasini olagelondirarak, texnoloji prosesin
toskili tiglin hor seya malikdirlor.

Bar iiglin zoruri olan avadanligin standart siyahisina
asagidakilar daxildir:

e soyuducu-vitrinlor (komokgi otagi olan orta bar {igiin, adi
boyiik maisat soyuducusu da almaq olar);

e dozalasdirici qurgu ilo gohva bisiran;

e Amerika gohvasi hazirlamaq iigiin qohva bisiran;

o elektrik mikseri (blender);

75



buz generatoru;

stokan va goadshlar ii¢iin gabyuyan masin;

suyun tomizlonmasi tigiin stizgaclor;

piva slizmak tigiin aparatlar;

ucot vo nazarat hoyata kegira bilon kassa masini1 vo yaxud

kompyuterli kassa terminali.
Avadanligin tam se¢ilmasi {i¢lin sahibkarin 6ziiniin resto-
randa bar pistaxtasi isinin spesifikliyini dogiq tesovviir etmasi
zoruridir. Ogoar bar pistaxtalar sads golyanaltilarin, isti yemoaklorin
hazirlanmasi, dondurma va digor név desertlorin, pirojna v tort-
larin realizasi ilo slagodar olaraq slaves yiiklonmisss, bu asagidaki
olavo avadanligin qoyulmasina sabob olacaqdir: asagi vo orta
temperaturlu soyuducu vitrinlar, istilik vitrinlari, postmikslor, sira
soyuduculari, olago qrillori, SVC-aparatlari, elektrik plitalori,
tosterlar, rosterlor, gaymaq ti¢iin sifonlar. Postmiks — siroplar1 qaz
Vo su ilo qarigdiran aparatdir. Bu aparat sahibkara anbarda yera
gonast etmoays Vo hazirlanan igkilorin asagi maya doayarindo
satilmasina imkan yaradir. Siropdan sarinlosdirici igkilor, soda
suyunu hazirlamaq, hamginin, maya doyori asagi olan 6z firma
ickisini yaratmaq olar. Qaymagq ti¢iin xtisusi sifon, rongli ¢alinmis
gaymaq hazirlanmasi Giglin igladilir. Piva siizmok iigiin avadanlig
Vo postmikslori sahibkarlar almaya bilarlor, onlar1 sirkatlordon —
piva Vo sirop tachizatgilardan icaraya gotiira bilorlar.

Bar pistaxtalar1 asagidaki olgiiloro malik olur: is sathinin
dorinliyi 865-87- mm, is masasmin hiindiirliiyii 1150 mm, bar
pistaxtanin masa Ustiiniin eni 350 mm. Bar pistaxtasi iki hissadon
ibarotdir: arxasinda barmen oayloson, gonaglara xidmat edan vo
onlara igkilor veron hiindiir pistaxtadan; vo algaq pistaxtadan —
barmenin is yerindon. Is sothindo avadanliq, qab-gacag, inventar
yerlasir vo onun iizorinda iso barmen kokteyllor hazirlayir.

Bar pistaxtasinin dekorativ islonmasi zamani miixtolif ma-
teriallardan: agac massivindon vo yaxud spondan, tobii dasdan,
laminatdan, keramikadan istifado olunur. O, 6ziindo oyma ele-
mentlorini, Xisusi islonmis metali, mozaikani, emali, al islarinin
eksklyuziv elementlorini oks etdirir. Bar pistaxtalarin sothini
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mormordon, taxtadan, paslanmayan poladdan vo yaxud preslon-
mis marmor qirintilarindan hazirlayirlar.

Spesifik mebel kimi, bar taburetlori sayilir. Onlar1 sox
vaxt horlonaon hazirlayirlar, ayaqlar iigiin dayaqlarla vo hordan
sOykanacak va qoltuqaltilarla tachiz edirlor.

Zallar1 boyiik sahalora malik olan restoranlarda divanlardan
istifado edirlor. Onlar1 kreslolarla komplekt sokildo ansambl
yaradaraq, divarlar boyunca vo yaxud markazds yerlosdirmoklo
istifado edirlor.

Qab-gacaq, lovazimatlarin, siifro aglarmin kigik ehtiyatini
saxlamaq Uglin nozords tutulan servantlar, is prosesi zamani
ofisiantlara lazim olur. Servantin yuxari hissasi plastiklo ortiiliir
Vo bozok kimi istifado olunur. Servant, ¢ixarilan siyirmolora vo
kotan salfetlorin tizorindo, névler {izro tomiz lovazimatlar, kagiz
salfetlorin ehtiyati, butulkalari agan cihazlar vo s. saxlanan, sobo-
lora malik olur (sokil 2.3). Servantin asagi hissasinds baglanan
qapilarla, tomiz va istifado olunmus siifro aglarin1 ayri-ayri sax-
lamaq tgiin roflor yerlosir. Servantin islonmosi zaldaki mebello
harmoniyada olmalidir. Servantin on genis yayilan dlgiilori: uzun-
lugu — 1000 mm, eni — 450, hiindirliiyii — 900 mm kimidir.

Komoakg¢i masalar ofisiantlar ti¢iin nozardo tutulur vo ye-
moklarin verilmasi hazirligi tigiin istifads olunur; onlarin iizarina,
homginin, istifado olunmus qab-gacaq vo lovazimatlar1 qoyurlar,
butulkalari agirlar. Kémokei masalari, yemok masalart kimi, eyni
materiallardan hazirlayirlar. Onlarin uzunlugu yemok masalarin
enina uygundur (850-900 mm), hiindiirliyii do, hamg¢inin, yemoak
masalarin hiindiirlityiina barabardir (740-750 mm), eni — 600 mm.
Bu masalari istehlak¢inin ofisiant torafindon yemoklorin siifrays
goyulmasini vo igkilorin siiziilmasini, butulkalarin agilmasin
gorsilin dey9, ¢ox vaxt yemak masalariin yanina qoyurlar.
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Sakil 2.3. Qablar va siifra lovazimatlarinin saxlanmasi ii¢ciin servant

Tokarlar iizarinda sayyar serviz arabalari yemoklorin
yemok masalarinin yanina noqli tiglin nazords tutulur. Onlari
plastik kiitladon olan roflorlo, paslanmayan poladdan (karkas)
hazirlayirlar.  Onlar isitmo, soyutma, salatlarin ayri-ayri
komponentlori igiin qablarla tochiz oluna bilorlor, bu da
ofisiantlara istehlak¢ilarin yaninda salatlarin  hazirlanmasina
imkan yaradir.

Optimal hiindiirliik — 650-720 mm-o ¢atir.
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2.7. Ticarat zal va bufetlorda xidmatedici heyatin amayinin
toskili

2.7.1. Ticarat zali menecerina (metrdotels, inzibatciya)
gostarilan talablar

Ticarot zalinin meneceri pesokar hazirliga malik olmali,
omok ganunvericiliyinin osaslarimi, “Istehlak¢ilarm hiiquglarinin
miidafiosi haqqinda” ganunun maddalarini, homginin xidmatlorin
sertifikatlagsmasi tizro onun pesokar foaliyyotino aid olan sahalarin
aparici sanadlarini bilmoalidir.

Menecerin isdo heyatlo qarsiligh foaliyyati 6ziinds asagida-
kilart oks etdirir:

e daxili is qaydasinin miioyyan edilmasini;

e kollektivds miinasib mikroiglimin qorunmasini;

e zalin xidmoto zoruri hazirliginin tominati (zalin y1gisdiril-
masi, mebelin diiziilisii, masalarin bazadilmasi) vo zalda lazimi
gayda-ganunun saxlanilmasini;

e xidmat heyoti torofindon gaydalara vo texniki xidmat
qaydalarina, davranis etikasina riayat edilmasini;

e mohsul keyfiyyatinin osas amtoaalik, texnoloji, sanitar
gostariciloring, yemoklorin, igkilorin vo onlarin siifroya verilma
tisullar1 biliklarina yiyslonmasini;

e minimum danisiq ¢argivasinda Xarici dilin, beynalxalq
linsiyyotin Vo pesokar texnologiyanin, milli, firma vo sifaris
yemoklorin, xarici motboxlorin xiisusiyyatlorini (restoran va
barlarda, liiks va yiiksok daracads iglayanlor {igiin), sonliklarin vo
digor xtisusi todbirlorin vo homginin, ayri-ayr1 istehlakgilar
kontingentinin xidmat xiisusiyyatlorini bilmasini;

¢ beynalxalq etiketi, xarici istelakg¢ilara xidmatin texnika va
spesifika qaydalarina riayat etmoyi (liiks vo yiiksok daracali
miiassisalar tigiin);

e ig yerindo treninqin kegirilmasi yolu ils, heyatin 6yradil-
moasini;

79



e tochizatg1 sirkot niimayandslorinin dovati ilo restoranda
totbiq olunan yeni név xidmatlori, mahsullarla heyatin tanishigini;

e istchlak¢ilara xidmot gostoran ofisiant vo barmenlorin
isino noazarat edilmasini;

e hor ndvbonin isini yekunlasdirmaq, xidmatlo olagodar
istehlak¢ilarin sikayotlorino baxilmasi, onlar iizra gorarlar gobul
edilmasi vo cari giin dglin vozifalorin  miioyyan olunmasi
moqsadils iclaslarin kegirilmasini;

e ahil vo olillora xidmatin toskilini (kafe, yemokxanalar,
oztinoxidmatlo golyanaltilarda);

e yanginaqarst miihafizo vo signalizasiya vasitalorinin
yerlosdiyi yeri va homginin, onlarin istifado qaydalarini bilmasini;

e ckstremal situasiyalarda miiassisalordon istehlakg¢ilarin
evakuasiyasinin togkilini, zoruri hallarda milisin, tocili yardimin,
yangisondiirma komandasinin ¢agirilmasini tamin edilmasini.

2.7.2. Ofisiantlara, barmenlara va servis-barin bufetgisino
gostarilan talablar

Pesokar ustaligin saviyyasindon asili olaraq, ofisiantlara
daracalar verilir: besinci, dordiincii vo tigiincii. Tarif-ixtisaslagsma
macmuolorinds, ofisiantlara ixtisas verilmosi tigiin asas olan
islorin xarakteristikalar1 oks olunur. Ixtisaslasma xarakteristikasi
iki bdlmodon ibarat olur: “Islorin xarakteristikas1” vo “Bilmalidir”
bolmolorindon. Bunlar agagidaki kimidir.

Beginci daracali ofisiant iiciin islorin xarakteristikasi.
Miiossisalorin milli xiisusiyyatlorini vo tematik istigamatini
(sohardankanar, milli vo tematik restoranlar, yiiksok daracali va
lyuks barlar1) oks etdiron, masalarin xiisusi miirokkab bozadilmasi
ilo iago miiassisalorinds gonaglara xidmat gostarilmasi.

Tontonali va rosmi gobullara, miisaviralors, konfranslara,
danisiglara  xidmot gostorilmasi.  Xarici  turistlora  xidmat.
Sifarig¢inin gozii qarsisinda son amoliyyatlarin kegirilmasi ils,
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bazi firma yemok va igkilorin verilmoasi. Xidmat zamani nom isti
salfetlorin verilmasi.

“Bilmoalidir”. Miiossisonin milli xiisusiyyatlorini vo tema-
tik istigamatini oks etdiron masalarin bazadilmasinin noévlari vo
qaydalarini; tontonali vo rasmi gobullarda, miisaviralords, konf-
ranslarda, danisiqlarda, g¢esidin uygunlugunu, Xarici turistlora
xidmatin forma vs qaydalarinu.

Dordiincii doracali ofisiant iigiin islorin xarakteristikasi.
Masalarin miirokkob boazadilmosi ilo miiassisalordo qonaglara
xidmat gostarilmasi — restoran, kafe, barlarda, gonaglardan gobul
olunan sifariglor, onlara hesablarin tortib olunmasi vo verilmosi.
faso miiessisalarinds, idaralords, evlords, zavodlarda, toskilatlar-
da, ayri-ayri soxslorin sifarisi ilo, qrup senliklorino - toylara,
yubiley tarixino, dostlarin goriisloring, ailo naharlarina, istirahat
axsamlarina, tematik gecalors, ballara, milli mathox yemoklarinin
dequstasiyasina va s. xidmat gostarilmasi. Qonaglara yemak va
ickilorin segimindo komak gostarilmasi, onlarin masalarin {izorine
goyulmasi vo yaxud ndmrays aparilmasi. Qonagqlarla hesablagsma,
hesablara miivafiq olaraq aparilir.

“Bilmoalidir”. Menyuya sifaris vo firma yemoklorini, icki
Vo gonnadi mamulatlarini daxil etmokls, restoran, kafe vo barlar-
da gonaglara xidmati vo masalarin bazadilma novlarini; masalarin
bozadilmasi, togkilatlarin, ayri-ayri soxslorin va yaxud qruplarin
sifarisi ilo miixtalif sanliklorin, tadbirlarin xidmatinin név va gay-
dalarini; ¢esid, ¢ixar normalari, miifassal kulinariya xarakteris-
tikasi, verilmo qaydalar1 vo realizo olunan yemaklorin giymati,
momulat vo igkilor; qonaqlarin hesablarinin tortibat gaydalart vo
onlar {izro hesablagmalar; nozarst-kassa masinlarinin islatmo
gaydalarini.

Uciincii daracali ofisiant iiciin islorin xarakteristikas.
Masalarin bazadilmasinin sads va orta miirakkabliyi ilo avvalce-
don 6donilmis gondoarislor (turlar), ¢eklor, talonlar vo nagd pulla
gonaglara hesablarin tortibatsiz vo toqdim emoyarak vo yaxud
nozarot-kassa masininda tortibatsiz toqdimi, miiassisalards qonag-
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lara xidmot; sanatoriyalar nazdinds pshriz yemokxanalarinda,
pansionatlarda, profilaktoriyalarda, turbazalarda va istirahar evlos-
rindo, ekskursiya gomilori restoranlarinda, vaqgon-restoranlarda va
turist-ekskursiya qatarlarinda, komplektlogsmis qida rasionlarini
realizo edon restoranlarda va s. xidmat.

Bilavasito vagonlarda isti yemaklar ii¢iin avvalcadon sifa-
riglorin gobulu vo Saorniginlors xidmat. Restoran, kafe, barlarin
zallarinda gqonnadi momulatlari, giillor vo diger mallarla; sarnisin
vagonlarinda — birinci va ikinci yemoklarlo, turs siid mohsullart
ilo, kulinariya vo gonnadi mamulatlar: ils, suvenirlorls, yol dast-
lori ilo, alkoqolsuz igkilarlo, ¢orak-bulka mamulatlar: ilo paylama
ticarati. Masalarin avvalcadan bozadilmasi. Onlarin ¢irkloanma-
sinds siifra vo salfetlorin doyisdirilmosi. Masalarin y1gigsdirilmasi.
Istifade olunmus qab-qacagin, lovazimatlarm, ¢eklarin, talonlarin,
realizo olunmamis mohsul vo mallarin tohvil verilmasi.

“Bilmalidir”. Masalarin bazadilma gaydalarini va avvalca-
don 6donilon gondarislorlos, ¢eklarls, talonlarla realizasini; moh-
sullarin qisa kulinariya xarakteristikasini, yemoaklorin verilmasi-
nin ardicilliq vo temperaturasini; realizo olunan kulinariya moh-
sulunun, gonnadi memulatinin vo alis mallarinin giymotlorini. Is-
tifado olunan gablarin, lovazimatlarin, aglarin ndvlarini, toyinati
vo toloblorini, onlarin alinma vo tohvil verilmasi qaydalarini.
Istifado olunan avadanliq vo inventarin islodilmo gaydalarm.
Qonagqglarla hesablagsmani, nagd pullarin, ¢eklorin, talonlarin
tohvil verilmosi qaydalarini.

Ofisiantlar, hamg¢inin isgiizar etiketin qaydalarimi bilmoli vo
onlara qonaglarla tinsiyyat prosesinda riayst etmolidir. Onlardan
bazilarini geyd etmak istordik:

1. Urokdon har bir qonaga sabahiniz xeyir, axsaminiz xeyir
arzulayarag, heg¢ vaxt “salam” demamalisiniz.

2. Ogor qonagin adi sizo malum deyilss, onu dyronmays
caligin.

3. “Yox” soziindon gagin — moanfi cavabi tosdiglondirici
ifado ilo demok olar, mosolon: “Uzr istoyirom, bu giin bizim
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restoran istridyalori toklif edir, midiyalardan yemoklori bizim sef-
aspaz menyuya sabah daxil etmoya planlasdirir”.

4. Tez-tez “buyurun”, “cox sag olun” sozlarini isladin.

5. ©gor restorana qonaq daxil olubsa, siz iso mosgulsunuz-
sa, miitloq deyin: “Man indi Sizs yaxinlagsaram” va yaxud “Buyu-
run, oylosin, mon Sizin yanimiza bir neg¢do Saniyadon sonra
yaxinlasaram”. Go6zlomo qonagi c¢ox aSabilosdirir vo siz ona
diggot yetirmalisiniz.

6. He¢ vaxt qonaqlarla miibahiso etmoayin — siz onlara heg
vaxt “qalib” galo bilmazsiniz.

7. Qonaglarin miibahisasinds istirak etmoyin. Oziiniizii elo
gostarin ki, siz onlarin sdhbatini esitmirsiniz.

8. Nozakatli olun. Qonag sizin restorana digar gonaglarla
gayidan zaman, ona sonuncu dofo golmoasi barasinds
xatirlamayin. Yalniz yemoklori toklif edon zaman, onun z6vqii vo
vardislori barads xatirlayin.

9. Qonaglarin telefon zonglarins diggatlo yanasin:

e onlarla avvalco sabahiniz xeyir, giinortaniz xeyir, axsami-
niz xeyir arzulayaraq vo restoranin adini aydin toloffiiz edorak,
adoblo va tirokdon danisin;

e cavablar salis vo qisa olmalidir;

e gonagin adin1 yadda saxlaym vo onu danisiqda bir nego
dofo tokrarlayin;

o telefon danisig1 zamani fikrinizi yayindirmayin;

e (onaq sizin shval-ruhiyyanizi hiss etmomalidir;

e Sizin sasiniz sakit va inandirict olmalidir;

e fikir verin ki, qonaga mane olan konar saslor ¢atmasin;

e dostoyi ticlincii qudoka godor gétiirmays ¢alisin, dérdiincii
qudokdan sonra qonaqda restoran haqqnda monfi tosSsiirat
yarana bilor;

e Sizin restoranin Ustiinliiklorini orijinal torzds toqdim
etmoyo calisin.

10. Qonaq restorandan gedon zaman, siz ona deya bilarsi-
niz: ”Cox sag olun ki, Siz bizo qonaq goldiniz. Sizo xeyirli ax-
samlar arzu edirom (vo yaxud xeyirli giinortalar)”. Sizin “xudaha-
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fiz”’iniz tirokdon olmalidir, qonagi yenos do gormok fikri somimi
arzunu ifads etmolidir. Ogoar siz daimi qonag1 miisayiat edirsiniz-
9, olavo edoa bilorsiniz:” Siz hor dofo bizds olanda, bizo homiso
x0s olur”.

Barmen isina gostarilon talablar. Pesokar ustaligin saviy-
yasindan asili olaraq, barmenlora asagidaki doracalori verirlor:
besinci vo dordiinci. Tarif-ixtisaslasma macmuslorinds, ixtisasin
verilmasi ii¢lin osas olan, islorin xarakteristikalar1 movcuddur.
Burada da ixtisas xarakteristikas1 iki bélmoadon ibarotdir: “Islorin
xarakteristikas1” vo “Bilmalidir” bélmalarindan.

Besinci daracali barmen iiciin islorin xarakteristikasi.
Bar pistaxtasi arxasinda istehlak {i¢iin hazir olan alkoqollu icki-
lorlo (sorablar, konyaklar, likorlorls), gqonnadi vo digor momulat-
larla genis ¢esidin hazirlanmasi ilo, hamginin, zaif alkoqollu igki-
lorlo xidmot: tiind, desert, kopiiklii, meyvo, yumurta ils, layh (gat-
11) kokteyllor, kriisonlar, punslar, qroglar, glintveynlar va s.

Seykerlorda, kriison gablarinda igki komponentlarinin ga-
rigdirilmasi, onlarin alatlor vo mexanizmlarin komoayi ila ¢alinma-
s1. Miixtalif soyuq vo isti golyanaltilarin, sandviglorin, kanapelo-
rin, sosislorin, xomirds vetginanin, qiymoalonmis yumurtalarin,
meyvo Vo gilomeyvolordon salatlarin, duzlu badamin, qaymagqla-
rin, zeytunlarin, pendirlo pecenyenin vo digor golyanaltilarin
hazirlanmasi.

Qonagqlarin qarsilanmasi, onlarin realizo olunan igkilorin ge-
sidi Vo resepturast ilo tanis edilmosi. Isin toskili vo daha asag
ixtisasli barmenlara rohbarlik.

“Bilmalidir”. Hazirlanmanin ndvlorini, ¢esidini, reseptura-
sini1, texnologiyasini, sarab, kokteyl barlarinda, kokteyl xollarda
vo digor barlarda realizo olunan alkogollu, zaif alkogollu kokteyl
va ickilarin, soyuq va isti golyanaltilarin, alinan mallarin genis
cesidinin tortibat vo buraxilma qaydasini; barlarda istifado olunan
inventara, qab-qacaga, lovazimatlara, avadanliga (buz generator-
lart va s.) qarst olan toloblori; yiiksok daracali va lyuks barlarda
etiket qaydalarin1 vo Xidmat texnikasini.
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Dordiincii daracali barmen iiciin islorin xarakteristikasi.
Bar pistaxtas1 arxasinda istehlak {i¢iin hazir olan alkoqolsuz vo
zoif alkoqollu igkilar (pive, meyva vo mineral sular), goennadi
momulatlarinin, mohdud ¢esidli alkoqollu v alkoqolsuz igkilarin,
soyuq Vo isti yemok vo golyanaltilarin hazirlanmasi va verilma
qaydalarina riayat etmoklo, qonaglara xidmat gostarilmasi. Igkilo-
rin, arzag vo mohsullarin alinmasi va onlarin, talob olunan rejim
Vo qaydalarint nazors alaraq saxlanilmasi. Vitrin va bar pistaxta-
smin tartibati, onlarin niimunavi vaziyystds saxlanilmasi. Musiqi
aparaturasinin (proiqrivatel, mono va stereomagnitofonlar vo
yaxud musiqi avtomatlari) islotmo qaydalar1 vo onlara xidmat.
Qonaglar torofindon davranis madaniyyatina riayst edilmasinog
nozarat. Zoruri ugotun aparilmasi, mallarin ugotunun tortibat1 vo
tohvil verilmasi. Nagd pullarin, ¢eklarin tohvil verilmasi.

“Bilmalidir”. Mohdud ¢esidli alkogollu vo alkoqolsuz igki-
lorin, soyuq va isti yemaklorin va golyanaltilarin ¢esidini, reseptu-
rasini, hazirlanma texnologiyasini; barlarda realizo olunan isteh-
lak ti¢lin hazir olan igkilarin, gonnadi momulatlarinin gesidini,
onlarin amtos xarakteristikalarini, buraxilma qaydalarini, bar pis-
taxtada va vitrinds diiziilmoayin tisullar1 Vo qaydalarini; igkilaro,
soyuq Vo isti yemok va golyanltilara qgiymat qoyulma texnikasini;
barlarda etiket qaydalarini vo gqonaglara xidmat texnikasini; isteh-
lakg¢ilarla hesablagsma qaydalarini; barlarda istifado olunan ava-
danligin vo musiqi aparaturasinin is prinsipini va islotmos gayda-
larini1; mal hesabatinin, pul va ¢eklorin tohvil verilmasinin ugotu-
nun aparilma qaydalarini va tortibatini.

Servis-barin bufet¢isina gostarilan talablar. Pesokar usta-
liq soviyyasindon asili olaraq, servis-barmn bufetgilorino daracalor
verirlar: tgiincii, dordiincii vo besinci. Tarif-ixtisaslasma mac-
muolarinds bufetgiys ixtisasin verilmasi {i¢lin asas olan islorin
xarakteristikalar1 gostorilmisdir. Ixtisas xarakteristikas1 iki bolmo-
don ibarot olur: “Islorin xarakteristikas1” vo “Bilmalidir” bdlmo-
larindan.
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Uciincii doracali bufetci iiciin islorin xarakteristikas.
Istehlak iiciin hazir olan kulinariya mohsulunun buraxilmasi:
soyuq yemok Vo Qolyanaltilarin, ikinci isti yemoklorin, sirin
yemakloarin, isti ickilorin, ¢orok-bulka, unlu kulinariya vo gonnadi
momulatlarinin, siid vo diger mohsullarin ¢ek vo yaxud nagd pul-
lar ilo buraxilmasi. Bosqablara, salat gablarina vo digor gablara
yemoyin dogranmasi, ¢akilmasi, paylasdirilmasi, diiziilmasi, Sto-
kanlara siiziilmasi. Buraxilan odad va ¢okili mallarin gablasdiril-
masi. Alinan osyanin hesablanmasi, qonaglarla hesablasma.
Qabul-tohvil sonadlari tizro mohsul va mallarin alinmasi, gesidin
miqdar vo sayinin yoxlanilmasi, geyri-standart mallarin konarlas-
dirllmasi vo xarab olmanin qarsisinin alinmasi. Mohsul vo malla-
rin satisa hazirlanmasi, onlarin bufet pistaxtasina yerlosdirilmasi,
giymot kagizlarmin qoyulmasi. Torazilorin yoxlanilmasi. Qida
tullantilari, taranin, siiso gqablarin, makulaturanin y1gilmasi va toh-
vil verilmosi. Toyin olunmus ugotun aparilmasi. Mal hesabatinin
tortibat1 vo tohvil verilmasi. Nagd pullarin, ¢eklarin tahvil ve-
rilmasi.

“Bilmalidir”. Servis-barda va yaxud bufetds qonaglara xid-
mot vo onlarla hesablasma qaydalarini; istehlaka hazir olan
mohsul vo mallarin servis-bardan realizo olunan buraxilma nor-
malarini; servis-barda istifade olunan ticarst-texnoloji avadan-
ligin, ¢okidlgma cihazlarmim islodilmo qaydalarini; torazilorin
yoxlanma, ¢oki daslarinin damgalanma miiddatini; istifado olunan
gab-qacaqglarin, lovazimat vo inventarin adi vo toyinatini; xarici
gorkomina gora geyri-standart kulinariya momulati vo mallarin
konarlasdirilma tisullarini; mallarin saxlanma vo buraxilma miid-
dati vo temperatur rejimini; giymat qoyulma texnikasini va bura-
xilan mallarin satig qiymatlorini; mal hesabatlarinin tortibat vo
nagd pullarin tohvil verilmasi qaydalarini.

Dordiincii doracali bufetci iiciin islorin xarakteristikasi.
Bufetdan realizo olunan kulinariya mahsulunun mohdud ¢esidinin
hazirlanmasi1 vo buraxilmasi: maktob sshar yemoklarinin, buter-
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brodlarin, qayqanagin, sosislorin, sardelkalarin, isti vo soyuq
ickilarin. Yemoklorin istilodilmasi.

“Bilmalidir”. Kulinariya mohsulunun moahdud ¢esidinin re-
septurasini, hazirlanma vo buraxilma texnologiyasinin qaydala-
rin1: buterbrotlarin, qayqanagin, sosislarin, isti va soyuq igkilarin
Vo S.; realizo olunan yemoklorin, mallarin, kulinariya vo gonnadi
momulatlarinin amtoosiinaslig-texnoloji xarakteristikasini; masa-
larin bazadilma gaydalarini; mohsullarin dogranma, paylasdiriima
vo yemoaklarin tortibati qaydalarini; pistaxtalarda, bufet pistaxta-
sinda, soyuducu skaflarda mallarin yerlosdirilma va diiziiliistiniin
isul vo qaydalarini.

Besinci doracali bufetgi iiciin islorin xarakteristikasi.
Yerindoca servis-barlar va bufetlor torafindon realizo olunan kuli-
nariya mohsulunun genis ¢esidinin hazirlanmasi vo istehlak edil-
mosi: baliq, kiirii va digar gastronomiya mahsullar: ils buterbrod-
lar, isti igkilar va s. Alkoqollu igkilarin xiisusi gablara siiziilmasi.
Sifaris olunan yemoklors miivafiq olaraq, sorab vo sorab-araq
momulatlarmin  se¢ilmoasi.  Vitrinlorin  tortibati, masalarin
bozadilmasi.

Bilmalidir. Servis-bar torafindan realizo olunan golyanalti-
lar vo igkilorin novlorini, ¢esidini, resepturasini vo hazirlanma
texnologiyasint; miixtolif tipli bufetlords gqonaglara xidmot forma-
lar1 vo qaydalarini; miixtolif todbirlordo xidmatin xiisusiyyatlo-
rini; ayri-ayri mallarin (miixtalif gorablarin, sorab-araq, kulinariya
Vo (onnadi mamulatlarinin, mineral sularin, i¢kilarin, meyvalorin
Vo s.) buraxilma qaydalarini; igkilarin, sorablarin siiziilms gayda-
larini; istifado olunan gablarin ndvlorini; sifaris olunan yemok-
lorin xarakterino miivafiq sorab vo sorab-araq momulatlarinin
secilmo qaydalarimni.

Asagida s ofisiant kdmokgisinin vo barmen komokgisinin
(bar-bek) vozifas tolimatlar1 gostorilmisdir.
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2.7.3. Xidmatedici heyatin amak saraiti va is rejimini tayin
edan amillar

faso miiessiselorinds isin @imumi naticolori onun hor bir
sahodo - motboxds, sexlords, anbarlarda, zallarda diizgiin
toskilindon asilidir.

faso miiossisalorinin foaliyyating islorin rasional toskili do
miisbat tosir edir. O, mohsuldarligin, intensivliyin, is vaxtinin
daha diizgiin istifadosinin hesabina omoyin effektivliynin yiiksal-
masine sobab olur. Islori rasional toskil etmok — bu islor prosesini
amoliyyatlara bolmak, onlarin bazilorini diizgiin uygunlasdirmaq,
ixtisas Vo is tocriibasini nozors almagla insanlart yerlogdirmok,
onlarin arasinda daqiq qarsiliglt alageni tomin etmok, is yerlarini
tochiz etmok vo onlarin xidmatini togkil etmok, igin rasional
grafiklorini tortib etmok, daha sarfali is soraitlorini yaratmag, isin
gabagcil tisul vo metodlarini tothiq etmok demakdir.

laso miiossisolorindo is soraitlorini miioyyon edon osas
amillor asagidakilardir:

o fizioloji —igin agirliq doracasi, is va istirahatin rejimi;

e gigiyenik — xarici miihit, is otaglarinda temperatura vo
havanin riitubati, havanin tomizliyi, isiqlandirma;

e moigot — rahat geyim, ayaqqabi ilo tominat,
garderoblarin, dus otaglarinin, istirahat otaqlarinin mévcudlugu;

e estetik — istehsalat otaqlarmin rongli tortibati, zallarin
interyeri;

e psixoloji — is ilo momnunlug, onlarin ixtisasina miivafiq
olaraq, iscilorin istifadasi;

e sosial — kadrlarin hazirhigi  vo  ixtisaslagsmanin
yiiksaldilmasi.

faso miiossisoesi zallarinda islorin toskilinin tokmillosdiril-
mosi asagidaki asas istigamatlords hoyata kegirilmalidir:

1. Is yerlorinin tasgkili va xidmotin yaxsilagdirilmasi. Is
yerlorinin diizgiin toskili, zalda mebelin (masalarin, stullarin,
kreslolarin, servantlarin, komok¢i masalarin) diistiniilmiis yerlos-
dirilmasini, ticarat sahalarinin effektiv istifadssini, kegid enlarinin
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toyin olunmus normalara riayst edilmasini, paylama sobasi,
servis-barlarin, qabyuyan, istehsalat sexlarinin dlgiilorini, onlarin
xidmat prosesinin talablorine miivafiq olaraq yerlosmasini nozar-
do tutur. Zallarin konfiqurasiya va sahasindan, pancaralarin, gapi-
larin, siitunlarin, estradanin yerlosmoasindon vo mebelin OSlgiilo-
rindon asili olaraq masalari, onlardan kegidlarlo boliinon (eni asas
1,5 m-don az olmayaraq vo eni komokg¢i 1,2 m az olmayaraq)
vaziyyating, diiz xattlorlo vo yaxud sahmat qaydasi ilo diiziirlor.

Zallarin vo is yerlarinin planlasdirilmasi, hazir yemoklorlo
gedon ofisiantlarin vo istifado olunmus gablarla gedon ofisiant-
larin garsiligli axinlarin istisna etmalidir; xidmat heyotinin zaldan
serviz otagina, qab-qacaq yuyulma otagina, servis-bara, soyuq va
isti x6raklarin paylama sexlorino getmasini daha qisa marsrutlarla
tomin etmalidir.

Zalda isin rahathig1 iiciin tomiz siifro gablarinin, lovazimat-
larin, siifro aglarinin kicik sayinin saxlanilmasi ii¢lin servantlar
lazimdir ki, onlara miitloq sarbast yanasmaq sorti ilo, ofisiantlar
gruplar1 tarafindon xidmat gostarilon, masalar qrupu zonasinda
yerlogdirilsinlor. Servantlarin konstruksiyasi siiso Vo ¢inidon olan
miixtolif nov gablarin, lovazimatlarin, siifro aglarinin ayr1 saxlan-
masin1 tomin etmolidir. Servantlar vo komok¢i masalar rasional
Ol¢iilora malik olmalidirlar, onlar1 zalda, iki-ii¢ ofisiant ii¢lin bir
servant hesab1 ilo yerlogdirirlor. Hor bir ofisiant bozadilma
arabasina va yaxud kdmaokg¢i masaya malik olmalidir.

Forma iizro miiasir, isdo ylingiil, dayaniqli vo rahat olan
gablarin va lavazimatlarin istifadasi, zallarda ickilorin saxlanmasi
ticiin soyuducu skaflarin mévcudlugu xidmot vaxtini qisaldir.
Sonuncular fordi xidmat zamani, bir-iki ofisianta bir skaf va bir
skaf ofisiant qrupu {g¢iin hesab1 ilo brigada isi zamam
yerlosdirilirlor.

Onlardan soyuducu skaflarla qurulmus kombinasiyali ser-
vantlar daha rahatdir. Miixtolif 6l¢ii v toyinatl sinilarin istifadasi
ofisiantlarin yorgunlugunu azaldir. Restoran vo barlarda kompyu-
ter Pos-terminalinin istifadasi, ofisiant torafindon sifarisin avto-
matlasdirilmis gabulu, sifarisin moatboXs va servis-bara tez veril-
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mosini, qonaga hesabin ¢ap olunmasii tomin etmoays imkan
yaradir.

2. Cox zohmat talab edan proseslarin mexaniklasdiril-
masinin va nagliyyat vasitalorinin istifadesinin komayi ila
fiziki yiiklonmoanin azaldilmasi. Ofisiantlarin isini, yemoklorin
zala gotirilmasi vo gablarin gabyuyan otaqlara aparilmasi zamani
xtisusi arabalardan istifado edilmasi yiingiillogdirir. Arabalari,
lazim olarsa nahar masalarmin yaninda, kdmok¢i masalar kimi
istifado edirlor.

Bado, godohlorin yuyulmasi li¢iin masinlarin totbiqi, yari-
avtomatik yuyucu sobolorin togkili, gabyuyan otaglarda omok
mosraflorini azaldir vo onlarin isinin daha yaxsi togkilina Sobob
olur. Bu da, 6z névbasinda Xidmatin togkiline yaxs1 tosir edir.

3. Matbaxin va soyuq sexin daqiq isinin taskili. Buna
texnoloji prosesin ardicilligina miivafiq olaraq, avadanlhigin
yerlosmasi, bélmali modul avadanligin quragdirilmasi, funksional
tutumlarin istifadasi, is¢ilorin diizgiin yerlogdirilmasi naticasinda
nail olmaq miimkiindiir.

Bunlar hamis1 i vaxtinin itirilmasinin qarsisint alir vo
xidmati stiratlondirir.

4. Isda sanitar-gigiyena saraitlorinin yaxsilasdirilmasi.
Islomak qgabiliyyatina temperatura, hava horokotinin riitubatliyi vo
stirati, Sas, mexanizmlorin vibrasiyasi, zallarin isiqlandirilmast,
hava miihitinin ¢irklonmosi, istilik slialanmasi, sanitar-moigat
otaglart vo qurgularinin méveudlugu tosir edir.

Boyiik fiziki masraflor tolob edon ofisiantlarin isi zamani ha-
vanin harokat siirati 0,3-0,5 m/s olmagla, temperaturun 16-18°C va
nisbi riitubatin 60-80% olmasi daha miinasibdir. Normal tem-
peraturun vo hava ddvriyyasinin tomini iigiin biitlin miiassisalori
ventilyasiya qurgulari ilo tochiz edirlor, restoranlarin zallari ti¢iinso
havanin kondisionlagsmasini (tazolonmasini) nazardo tuturlar.

Sasin azalmasi ti¢iin sasudma va sasizols iizrs tadbirlor isle-
yirlor. Bu mogsadlo zallarda asma tavanlar qurasdirirlar.

Otaglarin isqlandiriima daracasi do xiisusi shomiyyato ma-
likdir. Kifayot godor isiglandirma zamani ofisiant gérma gabiliy-

90



yatini  goarginlogdirmoyarok inamla islayir, onun harokatlori
casaratli vo cald olur. ©n miinasibi tobii isiglandirmadir. Otaqla-
rin tobii isiqlandirilmasi pancears siisolonmis sathlorin désoma
sahasina nisbatilo saciyyalonir va liikslarla (1k) 6lg¢iiliir. Sanitar
normalarla nazords tutulmusdur ki, m\bu miinasibati zallarda 1:8-
don az olmamalidir. Pancaralarin pardalori isig1 40%, portyerlor
iso 80% hopdururlar.

Axsam vaxt1 zallarda siini kozarms va liiminessent lampala-
rindan istifada edirlor. Isiq axinmn béliisdiiriilmosi, qamasdiran
isigdan gozlori vo homginin, isiq moanbasini ¢irklonmadan va
mexaniki zododon qorumaq igilin isiglandiran armaturadan
istifado edirlor.

Crraglarin diizgiin isladilmasi, yanan lampalarin vaxtinda
doyisdirilmasi, otaglarda isiglandirmanin yaxsilasmasina sobab
olur vo igin mohsuldarligini artirir. Bu, siini isiqla isiglandirma
lampalar1 giiciiniin artirtlmasi vo yaxud kozormo lampalarinin
liminessent lampalar1 ilo avazlonma yolu ilo yaxsilasdirila bilar.
Restoranlarin  zallarinda siini isiqla maksimal isiglandirma,
layiholondirma normalarina miivafiq olaraq, liminessent lampala-
rinda 300 1k, k6zarma lampalarinda iss - 100 1k olmalidir (d6se-
madoan 0,8 m hiindiirliik dl¢iisiindo).

Tago miiossisalorinds moisot otaglarmmn torkibi vo saholori
layiholondirma normalarina uygun olmalidir. Qarderob blokunu,
saglarin qurudulmasi, paltarin iitiilonmasi vo ayaqgabinin tomiz-
lonmoasi yerlorini qurgularla, giizgiilorls, elektrik cihazlarin qosul-
masi1 liglin rozetkalarla tochiz edirlor. Dus otaqlarmi kabinalor
soklindo qururlar. Ol-iiz yuyulan otaqlarda isti vo soyuq su
tochizati, ikitorafli kranlar, dosmal, paltar, elektrik dosmallar Gi¢iin
asilqanlar olmalidir.

Biitovliikdo, iago miiassisalorinin hamisinda istirahot etmok
ticiin otaglar, iri miiassisalords isa sehiyys mantagoalori olmalidir.

5. Peso xastaliklorinin qarsisim almaq iigiin kegirilon
islor. Ofisiantlarda peso Xostaliklorinin sababi (ayaqaltinin yasti
olmasi va S.) oan ¢ox ayaq listo dayanma ilo baghdir.
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Bu xostoliklorin garsisim1 almaq tiglin sanaye torafindon
hazirlanan xiisusi ayaqqabilardan istifado etmok vo yaxud adi
ayaqgabinin i¢inog xiisusi i¢lik qoymaq lazimdir.

6. Is vo istirahat rejiminin takmillasdirilmasi. Is vo
istirahatin rasional rejimlorinin totbig edilmasi, yoni fizioloji
cohotdon asaslanan is va istirahat vaxtinin névbalonmasi, bir ¢ox
hallarda is yerindo amayin effektivliyini miioyyan edir.

Uzunmiiddatli aramsiz is vaxti vo qisa istirahot zamani is¢i-
lordo yorgunluq bas verir vo is gabiliyyeti asag diisiir. Istehlak-
¢ilar axininin 6yranilmasi, ofisiantlarin, metrdotellorin va ticarot
grupunun digar isgilorinin aramsiz va keyfiyyatli xidmatinin
tominati zamani is vaxtinin rasional istifadosini nazoro alaraq, is
grafikini diizgiin tortib etmoys imkan yaradir.

fago miiossisalori hoftads bes, alt1 vo yeddi giin orzinds bir,
bir yarim va ikindvbali is rejimi ilo agiq ola biloarlor. Restoranlar
aramsiz oOlaraq yeddigiinliik is hoftasi ilo, istirahat giinlori
olmadan, bir yarim va iki novba ilo isloys bilarlor.

Fohlo vo qulluqgular tigiin 40 saatliq, iki istirahot giinlori
olmagla besgiinliik is hoftosi toyin olunmusdur. Giindoalik isin
miiddati daxili amok cadvali va is grafiki ilo miioyyan olunur. Bir
qayda olaraq, is glinii 8 saat togkil edir. Toyin olunmus is
miiddatin islonmamasi iso alava ¢ixmagqla, ¢ox islonmasi iss alava
istirahat gliniiniin verilmasi ilo aradan qaldirilir.

Istisna hallarda, biitin hafto orzindo bir yarim ndvboda
isloyan vo normal miiddoatli is giinlinii toyin etmoys miimkiin
olmayan miiassisalords, ay arzinds is vaxtinin comlonmis ugotuna
icazo verilir. Bu zaman, ig gliniiniin maksimal davamligi, golon
giin istirahot toqdim etmoklo, 11 saat 30 dogigodon ¢ox olmama-
lidir. Is hoftosinin miiddeti, homginin 40 saatdan ibarot olmalidir.

Cay va doaniz gomilari restoranlarda, vagon-restoranlarda il
arzinds is vaxtmin comlonmis ugotuna icazo verilir. Olava is
gilinlorina gora iscilara istirahat giinlori verilir.

Fasilosiz isloyon miiossisalordo (onlara restoranlart da aid
edirlar), is¢ilora 30 dagigadan bir saata godor, bir yarim névba is
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rejimi zamani iss, bir saatdan az olmayarag, gida gsbulu va
istirahat ti¢iin vaxt verilir.

Hor bir miiassisada ofisiantlarin, metrdotellorin, kassirlarin,
bufet¢ilarin, agpazlarin va digar is¢ilorin igo ¢ixma qrafiki islonib
hazirlanir. Qrafiklor isgilorin diizgiin yerlasdirilmasini, istehlakgi-
lar axininin sixligini vo miiaSsisanin is saatlarini1 nazara almagla,
is vaxtinin daha rasional istifadoasini tomin etmalidir. Onlar1 tortib
edon zaman, osas kimi is giinii vo istirahat vaxtini, hafto arzinda
toyin olunmus is vaxtimin tmumi miiddstino riayst edilmasi
zoruriliyini miioyyoan edon, hiiquq normalarini totbiq edirlor.

Hor bir is¢inin iso ¢ixma qrafikinds isin baslanmasi va bit-
moasi, qida gobulu va istirahat tigiin fasilonin miiddati vo homginin
is vo istirahat giinlorinin, novbalorin siralanmasi gostarilir.
Qrafiklor novbati mozuniyyatlori, tahsil mozuniyyatlorini va s.
nozoro alaraq, bir ay igiin tortib olunur vo onlarin qlivvoya
minmasino iki hofto qalmis, miiassisonin ovvalki is rejiminin
saxlanmasi zamani iso ti¢ giin qalmis is¢ilori malumatlandirirlar.
Ay oarzinds is grafiklorinin dayisdirilmasins istehsal zaruriliyi ilo
olagedar olan hallarda icazo verilir. Is vaxtinin ucotu giindo hor
bir is¢inin faktiki is vaxtini gostarmokls tabelds aparilir.

Miiossisonin is rejiminin ugotu ils, isgilorin is rejimi
asagidaki kimi ola bilor: iki istirahat giinlorlo (sonbs vo bazar vo
yaxud bazar vo bazar ertosi giinlori); bir daimi istirahot giinii ilo
(sonbo vo yaxud bazar giinii) vo ikinci siiriison qrafikli giinlo; bir
glindon Vo yaxud iki giindon bir istirahat giinlori ils.

Ofisiantlarin an rasional is vo istirahat rejimi, restoran vo
barlarin bir vo iki névbali isi zamani siirtison grafiklo, hoftado iki
istirahat giinii toqdim etmokls, novbods 8 saat is giiniidiir. O,
miiossisalorin bir yarim novbali isi zamani, ofisiantlar ii¢lin do
istifado oluna bilor. Istisna hallarda, ofisiantlarin giindo 8 saat
islomasi miimkiin olmayan miiossisalords bir yarim is novbasi
olan zaman, ofisiantlarin bir giindon bir 11 saat 30 doqigo isi
zamanti, is vaxtiin comlonmis uc¢otundan istifads olunur.

Isin giindoalik iso ¢1xma ilo toskili zamani, ona uygun olarag,
miiossisalorin daha ¢ox yiiklonan saatlarinda iscilorin maksimal
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saymi tomin etmok t¢iin, ayri-ayr iscilor ti¢iin is glinii mixtalif
vaxtda baslanan, Xotti qrafikdon istifade etmok mogsadouygun-
dur.

Lazim olarsa, istisna kimi ig giinii hissalora boliing bilar va
yaxud natamam ola bilor. Bu hallarda fasilali grafiklor vo yaxud
is gliniiniin natamam qrafiklori tortib olunur. Fasilali is giini
grafiki zamani, bir ne¢o saatliq fasilo toyin olunur. Natamam is
glinliniin grafiki, ig¢ilor (ofisiantlar, gabyuyanlar, xadimalor vs s.)
natamam is giiniino gobul olan zaman istifads olunur.

7. s foaliyyati prosesinda ofisiantlarin pesokar hazir-
hgmin tokmillasdirilmasi iizra tadbirlarin kecirilmasi. Bu is
0ziinds kurslarda olmani, texniki-peso maktablarinds, kolleclords
tohsili vo homginin, seminarlar1 va giindalik treningi oks etdirir.

2.7.4. Xidmatedici heyatin amayinin taskili

Restoranlarda adston igin togkilinin fardi vo yaxud brigada
formasindan istifado olunur. Isin fordi formasmin toskili zamani,
biitin funksiyalar1, sifarisin gobulundan istehlak¢1 ilo haqg-
hesaba goadar, zalin ona tohkim olunmus hissasinds (iki-li¢ masa)
bir ofisiant yerina yetirir. Sifarisi qobul edorak, o onu istehsalata
Vo servis-bara gondorir, mohsulun alinmasi ligiin, nazarot-kassa
magininda ¢eklori ¢ap edir. Masanin alava bozadilmasini hoyata
kegirir va istehlakgilarin bilavasito Xidmotino baslayir. Zalda isin
toskilinin belo formasi kigik restoranlarda istifads olunur.

Isin toskilinin briqada formas1 zamam, aralarinda vazifolor
ciddi sokilds boliinan, miixtalif ixtisast olan bir nega ofisiantlar
istirak edir. Daha ixtisasli olan ofisianti, xidmat prosesini idars
edon, brigadir tayin edirlor.

Brigada formasi zamani is agagidaki kimi toskil olunur. Bri-
gadir sifarisi gqobul edir va onu briqada tizvleri arasinda vazifalori
kimi bolisdiiriir. Bir ofisianta servis-bardan mohsulu, digarins -
soyuq Qalyanaltilar, {iglinciisiina - isti yemoklori almag: tapsirir.
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Brigadir daim zalda olur, masanin alava bazadilmasini, qonagla-
rin slave tapsiriglarini yerina yetirir. Qonaqglarin xidmatini va is-
tehlakgilarla hesablasmani da brigadir hayata kegirir. Isin toskili-
nin bels formasi, yemoyin hazirlanmasi vo yaxud paylasdiriimasi
ilo olagadar olan son amaliyyatlar, ingilis xidmot tsulu ilo iri
miiassisalords istehlakgilarin gozii garsisinda hoyata kegirilir.

Isin toskilinin brigada formasi1 daha effektivdir vo Xxidmaot
moadaniyyatinin yiiksalmasina sabab olur, ona gors ki, ofisiantlar
brigadas1 xidmot texnikasina miitkammal yiyslonmisdir vo isteh-
lakgilarin biitiin suallarina ixtisasli cavab vermoys, yemok vao
ickilarin segilmasinds maslohot vermoys hazirdirlar.

Ticarot zali meneceri zal is¢ilari isinin togkilini vo koordi-
nasiyani hoyata kegirir. Hor giin, isin baglanmasindan avval, 0
masalar1 bolisdiiriir, hazirhq islorinin kegirilmasinin keyfiyys-
tina, istehlakgilarin xidmatine vo ofisiantlarin onlarla diizgiin
hesablagsmasina nozarati hoyata kegirir. Hor giin, is giiniiniin bas-
lanmasindan oavval, ticarat zali meneceri oraya istechsalat miidi-
rini, kdmokei xidmatlorin isgilorini (Serviz, gab-gacagq yuyulma
otaqlar1) dovat edorok, miisavira kegirir. O, 6ton névbanin iginin
noticolorini yekunlagdirir vo qarsiya cari giin {iglin vozifolor

qoyur.
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11l FOSIL

XiDMOT ZAMANI ISLODILON YEMOK QABLARI,
CiHAZLAR VO SUFRO MATERIALLARI

3.1. Yemokxana qablari va cihazlarinin novlari

faso miiossisalorinin miivoffaqiyyatli isinin vacib sorti, onla-
rin anbarinda zoruri gesiddo vo miivafig qaydada saxlanilan,
kifayot qodor yemokxana gablari, cihazlar vo siifro materiallarinin
méveudlugudur. faso miiossisalorinds miixtolif novlii qab-gacag-
dan istifado olunur: ¢ini, saxsi, keramika, siiso, billur, metal,
taxta, plastik kiitlodon hazirlanan mallar.

Cini qab-qacaqglar daha zorif olur, ylingiilliiyti, xarici tasiro
yiiksok davamlilig1 ils segilirlor. Ona goro do onlar asason, res-
toran va kafelords istifads olunurlar. Liiks va yiiksok kateqoriyali
restoranlarda, asason zavodlarda xiisusi sifarislo, nazik ¢inidon
hazirlanan sgirket qab-qacagi istifado olunur. Onlar xidmot
nisanina — restoranin logotipina malik olurlar.

Saxs1 qab-gacaq, ¢ini gab-gacaqdan forgli olarag, geyri-
soffafdir, daha qalin divarlara malik olur vo doniislordo masamao-
lidirlor. Saxs1 qab-gacaq, asason yemokxanalarda va golyanaltixa-
nalarda istifads olunur.

Keramik gab-gacaglar — bu gab-gacaq gildon hazirlanir,
mayolika (kas1) va dulusguluq gab-gacagina aid edilirlor. Mayoli-
ka (kas1) momulatlarin1 daxildon va xaricdon mina ilo ortiirlor.
Dulusculuq gab-qacag tobii rongo malikdir. Mayolika, dulusgu-
lug vo homginin, taxta gab-gacaqglar, bir gayda olarag, ixtisaslas-
mis iasa miiassisalorinda, milli yemak va igkilarin verilmasi tigiin
istifado olunurlar.

Stiso gab-gacaglar adi, biillur va geyri-saffaf siisadon hazir-
lanir.

Stiso qablar restoran, bar vo Kkafelordo genis istifado
olunurlar (kokteyllor ii¢iin stokanlar, su ii¢iin godohlor, sampan
sorab1 liglin godohlor, isti qarisiq igkilor tigiin qulplu qodohlor vo
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s.). Restoranlar ii¢lin siiso gablar galin yuxar1 qiraqlara malik
olmali, onlarin ayaqciqlart méhkom olmalidir.

Biillur gablar yalniz liiks va yiiksok daracali restoranlarda
istifado olunur. Onlar tomiz-ag ¢ini ilo g6zal ton yaradir, bu da
masanin tortibatina nofislik boxs edir.

Qeyri-soffaf siisadan olan qablar yiingiilliiyli, zorboya
(¢inidon olanlardan 6 dofo mohkom) va istiyo davamligi (onu
mikrodalgali pecds istifado etmok olar) ilo forglonirlor. Rang
gammasina gora onlar ¢ox miixtalif novlidirlor (geyri-soffaf-
garadan tam ag¢iga qadar) va ti¢ nova boliniirlor: arkopal, arkorok
Vo liminark. Qeyri-soffaf aciq rong (arkopal) bahali ¢ini qablara
g6zl oxsarliq verir va onlar birinci daracali restoran va barlarda
istifads olunurlar. Arkorokdan olan soffaf gablar, arkopaldan olan
gablardan shomiyyatli doracads ucuzdurlar. Liiminarkdan (soffaf
sliga) isa yiiksok davamligi olan badslor, godahlor, piyalslar, bar-
daglar hazirlayirlar. Ickiler iigiin liiminark qabin gatismazhigina,
onun biillur gablardan forgli olarag, godohinin qiragina ¢ubuqla
vurarkan, “saslonmasini” aid etmok olar.

Metal gablar isti galyanaltilarin, birinci va ikinci xorokle-
rin, bazi sirin yemoklorin hazirlanmasi vo verilmasi tigiin istifado
olunurlar.

Kiitlovi xidmat zamani, bir dofolik istifads ti¢iin, qiymati bir
gayda olarag, yemoklorin giymotino daxil olan, plastik kiitlods
hazirlanan, qab va lavazimatlardan istifado oluna bilor.

Lovazimatlar ¢ini materialdan vo paslanmayan poladdan
hazirlana bilor. Paslanmayan poladdan hazirlanan bu lovazimatlar
daha genis yayilmigdir. Restoran vo kafelords, yemokxana vo
golyanaltixanalardan forgli olaraq, siifro gablar1 vo lovazimatla-
rinin daha genis ¢esidindon istifado edirlar.

Qablar, siiso lovazimatlar tokca bir-biri ilo uygun olmamali,
homginin, iaso miiassisasinin tipina, onun giymat kateqoriyasina
uygun olmalidirlar.

Milli matboxin yemoklorini toklif edon miiossisalor ii¢iin
ayri-ayri qablari vo lovazimatlar (bigaqlarin, gongallorin, qasiqla-
rin qulplar) taxtadan hazirlayirlar.
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faso miiossisolori iigiin siifro qablart vo lovazimatlarin
secilmasinin asas Kkriterilori asagidakilardir:

e istifadonin tohliikasizliyi;

e davamliliq vo mohkamlik;

e gabyuyan masinda yuyulma qabiliyysti, bosqablar
ticiinsa - mikrodalgali pegda istifadasi imkant;

e miiossiSonin imumi {islubuna uygunlugu;

e Dir forma vo vahid dizayn ¢orgivasindo genis ¢esiddo
olmasi;

e uzun miiddat arzinds gesidin sabitliyi;

e qiymatlor.

Qab va lavazimatlarin, yeyinti meahsullar ilo uygun slagssi
tigtin onlar Slkalorin Sohiyys nazirliyi torofindon icazo verilon
normativlora vo sanitar qaydalarina cavab veroan materiallardan
hazirlanmalidirlar. Homginin onu nozars almaq lazimdir ki, bazi
materiallardan hazirlanan gablar, qabyuyan masinlarda partlaya
vo yaxud ¢ox kigik iti qiriglara pargalana bilorlor. Iase miioessise-
lorinds istifads tiglin ¢ini gablar vo siisonin miiasir hazirlanma
texnologiyalari, ev soraitinds istifado olunan gablarla miiqayise-
do, 6zlorinin yiiksok davamliligina vo méhkomliliyina goéro forg-
lonirlor. Belo gablarin qiraglart sinmalardan miidafis olunur. Cini
gablarimn tizarindoki mina qati, gabyuyan masinlarda tokrar-tokrar
yuyulmasina, tozyigo, yiliksok temperaturlara tosirina baxmaya-
raq, catlamaya davam gotirir; ronglar, agor ¢ini dekorludursa,
minanin altinda yerlagir vo vaxt ke¢dikcoa onlarda rosm pozulmur
Vo rang itirilmir; bels gablarda lovazimatlardan izlor galmur.

Eyni markali gablarin vo lovazimatlarin se¢ilmasi orijinal
islub yarada bilar, segilmis gablarin vo lovazimatlarin seriyasinin
genis cesidi i1So masa tortibatini doyismoyos imkan yaradir. Bir
forma ¢argivasinda, miixtalif dlgiilii vo toyinath bosqablar, oval
Vo dairavi nimgalor, salatlar {igiin vazalar va s. daxil olmaqla, iago
miiassisasinds masasinin tartibati va istehlakgilarin xidmati {igiin
qablarin tam dastino malik olmalidir. Mixtalif tip iago miiassise-
larinds gablarin ¢esidi vo miqdari, miiassisonin tipindan, restoran
Vo yaxud barin doracasindon, miiassisonin ixtisaslagsmasindan,
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onun giictindan, hazirlanan va realizo olunan moahsulun gesidi va
miqdarindan, zalin is rejimindan, xidmot formasindan, istehlak
tolobatinin Xarakteri vo hacmindon asilidir. Miiassisanin gablara
olan optimal tolobati, onlarin 4 dostdo olmasi, iki dastinin zalda
Vo x0rak buraxilisinda dévriyyads olmasi, liglinciisiiniin — qabyu-
yan otagda olmasi, dordiinciisiiniin do serviz otaginda olmasi ilo
forglonir ki, biitévlikds bir oturacaq yerins tig-dord dast toskil
edir. Qab-gacagin va lovazimatlarin bu godor miqdari miiassise-
lordo fasilasiz va keyfiyyatli xidmati tamin edir.

3.2. Cini va keramika qablarin xarakterik xiisusiyyatlori
V3 toyinati

Toxminon bizim eranin 650-ci ilindo ilk dofo Cindo ¢ini
gablar yaradilmigdir. Bir ¢ox asrlor boyu Cin ¢iniSinin sirrini heg
kos aga bilmirdi. X1l asrdon baslayaraq, “ag qizil” ¢inisi boyiik
miqdarda Cindon ixrac olunurdu. Cindon olan momulatlar o
dovrds knyaz saraylari ti¢iin niifuz obyekti olmusdur. Cin ¢inisine
oxsar momulatlar1 1575-ci ildo Medi¢i siilalosinin dulusgulari
torofindon icad etmok tiglin o vaxtlar toxminon min il tolob
olunmusdu. Bununla bels, Florensiya momulatlar1 o doaracada
inca idi ki (gildon sonra ikinci komponent siisadir), onlar dizayn
vo mohkomliyina géra Cin ¢inisi ilo ragabatoe dézo bilmirdi.

Almaniyada XVIII asrin avvslinds - Drezdenin yaxinlhigin-
daki Meysen gaharindo, ilk dofa ag rongli bark ¢ini, bundan sonra
iso mina alinmisdir. Belo ki, 1709-cu ildo Avropada, torkibino
kaolin, ¢6l spat1 (silikatli mineral) vo kvars daxil olan moshur
meysen ¢inisi, 1710-cu ilds iss, Meysends ¢ini manufaktura yara-
dilmisdir. XVIII asrin 30-cu illarindon baslayaraq iss, Avropada
vahid tslubda hazirlanmig, ¢oxlu miqdarda osyalardan ibarot
olan, ¢ini servizlor hazirlamaga baslamiglar. Rusiyada ¢ini gabla-
rm istehsal {islubu rus alimi D.1.Vinogradov tarafindan kasf olun-
musdur. Onun rahborliyi altinda, 1744-cii ilds, hal-hazirda Lomo-
nosov adina Peterburq zavodu adlanan, Peterburq yaxinliginda
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Rusiyada ilk zavod tikilmisdir. Hal-hazirda ¢ini momulatlari
Dulev, Dmitrov va digor zavodlarda da istehsal edirlor.

Minal1 ¢ini gablar arasinda bark vo yumsaq ¢inini farglondi-
rirlor. Bark ¢ini materiali toxminan 1400°C temperaturda, yumsaq
¢inini iss daha asag1 temperaturda bisirirlor. Bark ¢ini ti¢iin kao-
lin, ¢6l gpat1 vo kvarsin an yaxsi nisbati 50:25:25, yumsaq ¢ini
{iciinsa 25:45:30-dur. Toxminon 1800-cii ilde Ingiltarados, garamal
baldir1 siimiiyiindan, 25-35% kaolindoan va 25-40% ¢6l1 spatindan
alinan, 30-dan 50%-o godor stimiik kiiliindon ibarat olan, yumsaq

¢ininin xiisusi formasmmi — “Bone China” yarimginini — kosf
etmislor. Beloliklo, c¢ininin istehsali tgiin kiitlo torkibi daimi
deyildir.

Maye ¢ini kiitlasindon mamulatlara miiayyan forma verilon-
don sonra ilkin qurudulma, daha sonra iss 990°C temperaturda
ilkin bisirilms bas verir. Bundan sonra ¢ini material artiq suda
hall olmur, ancaq halo do suyu kegirir. islomanin sonuncu marho-
lalorinda, gab toxminan 1400°C temperaturda, ikinci bigirma tigiin
mina ortiiyt ilo vannaya qoyulur.

Restoran, kafe, barlarda istifado olunan ¢inidon olan mamu-
latlarin keyfiyyatino asagidaki toloblor qoyulur: bosqablarda qalin
qraglarin méveudlugu; qabin yaxst dayanigligi; holim, cay,
gohva fincanlar1 nalbokilarinin yuxari hissasina six gat qoyulur;
caydanlarin, gohvodanlarin qapaqglart qiraglara kip oturmalidir;
bir gayda olarag, onlar eyni diametro malikdirlor, bu da garsiligh
avazedilmo iigiin rahatliq yaradir.

Taso miiossisolori {iciin gablarin hazirlanmasi zamani, ¢ini
material ilo yanasi, saxsidan da istifado edirlor. Saxsi ilk avval
1050°C temperaturda, ikinci dafs isa - 950°C temperaturda bisi-
rilir. Bigirmadon sonra, mina ils ortiilon, masamali ag saxsi qirigi
yaranir. Saxsi mamulatlar, ¢ini momulatlarla miiqayisods daha az
mexaniki mohkamliys vo termiki davamliga malikdirlor. Saxsi
gablar ¢ox vaxt sado formalara malik olurlar. Onlar rangli siifro-
lorls, taxta qulplu lovazimatlarla yaxsi uygun golon kondli evi
kimi tislubunda tikilmis miiassisalorda genis istifads olunurlar.
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Osasmi gil kiitlasi toskil edan, nazik keramika isa avvalca
900°C temperaturda bisirilir. Bunun naticasinda, {izarina rangli
mina ¢okilon ag qat yaranir vo 0, ikinci dafo toxminan 1250°C
temperaturda bisirilir. Nazik keramikadan hazirlanan momulatlar,
saxs1 momulatlardan forgli olaraq daha méhkom olur va zarbays
davamlidirlar. Onlar uzun miiddat istini saxlamaga qadirdirlor.

Restoranlarda istifado olunan, ¢ini gablar, forma, 6l¢iilori
Vo toyinatina goro mixtalifdirlor.

Masalarn tartibat ii¢iin isladilon ¢ini gqablar

Bunlara bosqablar, lovazimatlar, duz qablari, vazalar vo S.
aiddir. Diametri 300-330 mm olan siifra bosqablari siifranin bazs-
dilmasindon asili olarag, diger materialdan, mosoalon, ayaqciqlar-
da olan marmorli, qizil vo yaxud giimiis suyuna salinmis siisali vo
yaxud tiind ¢inidon do hazirlana bilor, ancaq miitlogq ona uygun
galmalidir.

270-290 mm diametrli ki¢ik yemok bosqgablari, 220-240
mm diametrli galyanalti bogqablari, 170-180 mm diametrli pirojki
bosqablar1 da bunlara aiddir.

Odviyyalor tiglin lovazimatlar (duz, istiot, xardal gablari):
duz qgablar1 agiq va bagli, istiot gablar1 isa bagli olur. Onlar dib
torofdon tixaclarla baglanir, xardal gablar1 iSo ¢ixarilan gapaqla
bagl olurlar.

Kagiz giillor {iglin vazalar ¢ini vo yaxud keramikadan
hazirlana bilar.

Kiilgabilar, asason ¢inidon, keramikadan istehsal olunurlar.
Onlar siifro li¢iin ogyalarin iislubuna uygun olaraq, forma vo
rosmo malik istehsal olunurlar.
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Foardi istifada ii¢iin ¢ini qablar

Bunlardan 270-290 mm diametrli ki¢ik yemok bosqgablar
ikinci isti yemoklorin verilmasi i¢iin istifado olunur. Ogar
istehsalatdan yemoklori bu bosqgablarda buraxirlarsa, bu zaman
onlar1 “klose” giimiisii suyuna salinmis qapaqlarla ortiirlor. 240-
270 mm diametrli v 500 sm® tutumu olan, dorin yemok bosgab-
lar1 adviyyatli sorbalarin, oslavalorlo (diisbaralorlo, frikadellorls,
ev oristasi ilo) hazirlanan hoalimlorin, soyuq duru xoéraklorin
verilmasi tigiin isladirlar.

220-240 mm diametrli golyanalti bosqablar1 isa Soyuq
yemoklor va golyanaltilarin vo hamginin bazi isti goalyanaltilarin
(blinlorin) verilmasi tiglin istifads olunur.

200-220 mm diametrli kigik desert bosqabi bir sira isti sirin
yemoklorin (xomirds qizardilan, pudinglor, almalar) verilmasi
ticlin nazordo tutulur. O, golyanalti bosgabindan, dibinds vo
yaxud yanlarinda meyvalorin, giillorin rasmlarinin gostarilmasi
ilo forglonir. ©gor servizin torkibina nalbokilorlo ¢ay fincanlar
daxildirse, bu zaman, golyanalti bosqabi kicik desert bosqabi
rolunu oynayir. 200-220 mm diametrli vo 250 sm® tutumu olan
dorin desert bosqablar iso sirin souslarla desert yemoklorin, siid
vo yaxud gaymagla verilon gilomeyvalorin verilmasi ti¢iin istifado
edilir. Onlar da kigik desert bosqabi1 kimi, eyni rosmo malikdirlor.

170-180 mm diametrli pirojki bosqab1 ¢orayin, tostlarin,
milli qonnadi momulatlarinin, rassteqaylarin, pirojkilarin verilmo-
si tgiin istifado olunur. 130-150 mm diametrli gannadi mamulat-
lar ii¢iin olan bosgab, pirojkilor, biskvitlor, kekslor tiglin do
istifado olunur.

320 sm® tutumlu nalboki ilo hazirlanan holim fincani, he-
limlarin, piire-sorbalarin Vo hamginin, xirda dogranan mohsullarla
hazirlanan advali sorbalarin verilmasi tigiin nazards tutulur.

250 sm® tutumlu cay fincanlar1 ¢ayin, Varsavasayagi qohve-
nin, siidli gohvonin, kakaonun, stidlii isti sokoladin verilmasi
tictin istifads olunur.
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75-100 sm® tutumlu gohvo fincanlar: gara, sorgsayag, tiirk-
sayag1 gohvanin, isti sokoladin verilmasi ti¢iin nazards tutulur.

Kappucino qohvasi iigiin fincanlar iss 150-180 sm® tutu-
munda istehsal olunur va kappugino gohvasinin verilmasi {igiin
nazarda tutulur.

Piyalo vo kise fincanlarin bir noviidiir vo Sorq matbaxi
restoranlarinda istifado olunur. Piyalolor 200-250 sm® tutumlu,
yasil cayin, qimizin, gara ¢ayin Verilmasi li¢lin istehsal olunur.
Onlar milli ornaments malikdir.

Xorak va ickilarin verilmasi ii¢iin istifads olunan
cini qablar

Bunlara salat qablari, vazalar, sorba qablari, sous gablari,
bismis yumurta vermok {igiin gablar, ¢aydan va gahvadanlar va s.
aiddir (sokil 3.1).

Salat gablar bir-, iki-, dérdpayliq istehsal olunurlar, salatla-
rin, vineqretlarin, marinadlarin, taravazlordan, zeytundan va lob-
yadan hazirlanan assortinin verilmosi tigiin istifado olunurlar.

240 mm diametrli kigik ayaqciglart olan vazalar, bismis
momulatlar ti¢iin (kigik bulkalar, pirojkilor, marsipanlar) nozards
tutulub.

Bir- vo iki payliq kigik lotoklar (tabaglar), iti qiraglari olan,
yumru formaya malikdirlor, sixilmis kiirii, sprotlar, sardinlar,
pendir, limon verilmasi ti¢iin istifado olunurlar.

1-12 paya hesablanmis dairavi gablar iss banketlords soyuq
ot yemoklorin, kanape buterbrodlarin, biitov halda ev qusu vo
yaxud vohsi qusdan hazirlanan soyuq yemoklorin verilmasi {igiin
istifada olunur.

4-10 payhq sorba gablar1 (qapaqlarla, sorba kasalar1), turist
gruplart vo ailo naharlarmin Xidmati zamani, birinci xraklorin
verilmosi ticiin istifads olunurlar.

100-120 sm® tutumlu sous qablari, adaton, uzun lilok vo
qulpa malikdirlor, soyuq sous vo xamanin verilmasi {igiin istifado
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olunurlar. Yumurtalar t¢iin godoh-althigin desiyi 35-50 mm
diametrda olur vo iliq vo yaxud “na iliq, no bork” bisirilmis
yumurtalarin verilmasi tigtin isladilir.

Qara caym doemlonmosi iigiin 100-500 sm® tutumlu dom
caydani, yasil ¢ayin hazirlanmasi vo verilmasi ti¢iin iso tutumu
400-500 sm® olan caydandan istifads edirlor.

1-3 litr tutumlu gaydan, ¢aymn ciit verilmasi zamani (iki
caydanda), qaynar su {igiin nazarda tutulur.

500-1400 sm® tutumlu gehvodan isti gohvonin verilmosi
tciin igladilir.

100-250 sm® tutumlu siidgabi — bozi sirin yemakKlar ii¢iin
(giloameyvali sufle, morug va yaxud siidlii ¢iyalok) isladilon siidiin
verilmosi tiglindiir.

50-200 sm® tutumlu gaymaq qablar1 aciq, enli bogazli olur,
slid qablar1 iso bagli, ensiz bogazla istehsal olunurlar.

Nolbokilor (rozetkalar) bozi soyuq yemoklara olavalorin
verilmosi tg¢iin istifado olunurlar: kora yagi, ovulmus qitiqotu,
qurudulmus zirinc vo homginin, bal, cem, isti igkilor ii¢ilin
miirabbo Vo s. tiglin.

iki yan qulplar vo gapaglarla tochiz olunmus 500 sm®
tutumlu keramik bardaglar birinci milli x6raklorin (sutka borslart,
ag goboloklordan sorbalar, piti, xar¢o) hazirlanmasi vo verilmasi
tictin istifado olunurlar.

500-600 sm* tutumlu keramik bardaglar iso ikinci milli ye-
moaklorin, azorbaycansayagi soyutma, russayagi qizartma, bozart-
ma, baliq vo yaxud otdon hazirlanan qizartma, ag goéboloklorlo
portlonmis 6rdak, tiind sousda hazirlanmis evdovsani, biitov quzu
vo donuz oti, kundyumlarin (gobaloklorlo diisbaralor) hazir-
lanmasi va verilmasi ti¢iin istifads edilirlor. Restoranlarda istifada
olunan ¢ini va saxsi gqablarin ¢esidi sokil 3.1-do gostorilmisdir.
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Sakil 3.1. Cini va saxs1 qablarin cesidi:

1,2,3 — iki-, dord- va 6 payliq yumru salat qablari, 4 — yumurta althgi,
5 — yaxalanmagq iiciin gab, 6 — xardalqabi; 7 — istiotqab:, 8 — duzqab:;
9 — qitigotu sousu tigiin gab; 10 — nalbakili gahva kasasi; 11 — ¢ay
kasasi; 12 —halim kasasi; 13 — qapaqli sorba qazangasi; 14 —unlu
Qonnadi mamulatlart tigtin vaza; 15 —firma va taravaz salatlari iigiin
vaza; 16 — dam ¢ayniki; 17 — qohvadan; 18 — su ¢ayniki; 19 — sous
qabi; 20 — siidgabi,; 21 — goanddan; 22 — dayirmi bulud (iri bosqab), 23
— darin (yemak bosqab),; 24 — ki¢ik bosqab, 25 — Qolyanalti bosqabi,
26 — pirojki bosqabi; 27, 28, 29 — iKi-, dord- va alti payliq oval
bosqablar,; 30 — siyanok nimgasi; 31 — miirabba gabi,; 32 — kiilgabu.
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ovazedici kimi istifada olunan ¢ini qablarin xiisusiyyatlori

Kigik hacmli yemak, galyanalti vo pirojki bosgablari, asas
gablarin Olgiisiindon asili olaraq, avazedici gablar kimi istifados
oluna bilarlar.

Kicik yemok bosqablari, birinci yemoklor verilon zaman,
dorin yemok bosqablarinin altina qoyulmaqla, avozedici gablar
kimi istifado olunurlar; golyanalt1 bosqablar1 - salat qablari, isti
golyanaltilarla payliq tavalarin, yumru barangiklorin, ¢aydanlarin
altina goyulur; pirojki bosqablar1 — kiirii qablari, kokotnisalarin,
kokilnisalar va sous gablarimin altina qoyulur.

3.3. Biillur va siisa qablarin xarakterik xiisusiyyatlori va
toyinati

Restoranlarda masalarin bozodilmasi ti¢iin, miixtalif novli
biillur va siiso gablardan istifads edirlor (sokil 3.2).

Restoranlarda isladilon siisa va biillur gablar

Bunlar, osason restoranlarda igkilorin fordi istifadosi (1)
liclin gablara vo onlarin barda fordi istifadosi iigiin qablara (2)
boliiniirlar.

Birinciloro 200-250 sm® tutumda olan sarinlogdirici igkile-
rin buraxilisi vo gobulu tglin sorab godshlori; tutumu 250-500
sm?® olan, piva buraxilist va gsbulu iiciin gadohlar; 125-150 sm®
tutumlu, sampan sorabi vo kopiiklonon sorablar iiglin qodohlor
aiddir. Onlar formalarina gora:

e Kklassik (dar, uzunsov, silindrik) iislubda hazirlanan,
banketds isladilon sampan sorablari tigilin igladilon siiso Vo biillur
gablara;

e tulip tipda - sampan sorablari vo kokteylli sampan sora-
b1 buraxilmaq ii¢iin lalo formasinda olan siiso vo biillur gablara
(gadahlars);

106



e sampan badalara — vaza formasinda olan, igindon CO,
qaz1 tez konar edilon gadshlars;

e flyutelara - uzunsov konusvari, yaxud azca hiindiir
yaxud asag1 ayaqda olan yumrulasmis qadshlors;

e hor hansi 6l¢iido olan lafit (qurmizi sarab novii) piyala-
larina boliiniirlar ki, bunlar da 125 sm® tutumda olub, Mukzem,
Saperavi, Bordo, Samaxi, Kiirdomir tipli qurmizi yemokxana
sorablarmin siifraya verilmasi tigiin isladilirlor. Lafit piyaloalorinin
hiindiir ayaqciglar1 olursa, onlar qirmizi sorab tiglin qoadsh
adlandirilirlar.

e Reynveyn (sarab névii) piyalalorini rongli biillurdan,
yaxud 100 sm*® hocmdo hor hansi formali siisodon ag siifro vo
yaxud qirmiz siifro sorablari (Sinandali, Qurcaani, Arbat, Sadilli
Va s.) Ugtin igladirlor. Agiq yemokxana (siifra) sorablart rongli pi-
yalodos “oynayir”lar (kopiiklonirlor). Reynveyn piyalosini hiindiir
ayaqciqda olduqda, sorab godohi (badssi) adlandirirlar. Piyalo ag
Vo ya qirmizi sarab liglin rongsiz slisodon hazirlanirsa, onda ag
sorab {iglin olduqda ayaqcigi hiindiir vo basilmis sokilds, qirmizi
sorab t¢iin isladildikds isa ayaqcigi birinciya nishaton algaq vo
enli olur.

Rongli siisolordon momulatlar hazirlanmasina ilk dafa
Misirdo baglanmisdir. Bu, yast 4,5 min ildon ¢ox olan bazok
osyalarma aiddir. Holo eramizdan ovvalki yiizillikdo Suriyada
stisoni tftirmok tUg¢lin borular icad edilmis, onlarin komoayi ilo
bardaglar, kasalar va digar moisat ogyalar1 hazirlanmigdir.

XIIl osrin ortalarinda iso Avropada sliso momulatlarinin
hazirlanmasina Italiyanin Venesiya vo Milan soharlarinds baslan-
misdir. Burada tarixdo ilk dofo rongsiz siiso yaradilmisdir.

XVIII asrds iso Bohemiyada siiso kiitlasinas tobasir vo potas
qatilmagqla siise icad edilmisdir ki, bu da 6z parlaqligi vo moh-
komliyi ilo secildiyindon, ona biillur adi verilmisdir. Biillurun
istehsali ii¢lin kvars qumundan, soda vo potasdan, shangdan isti-
fado olunmusdur. Ingilislor iso XVII asrda siisoya qurgusun alavo
etmokls biilllurun parlaqliginin artirilmasini kosf etmislor.
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Adston biillurun emalinin asagidaki novlori moévcuddur:
naxislama ila - zoif dorinlikds parlag rosm; cilalama (toraslama)
ilo - genis yonulmus rosm; oyma ils ticbucaq sokilda dorinlikda
rosm hazirlanmasi. Siigado sirimlarin tez-tez kosismasi ilo alinan
tor iso almaz cilalanmasi adlanir.

Hal-hazirda restoranlar, kafe vo barlarda soffaf rongsiz sii-
sodon olan lovazimatlardan genis istifads edilir. Bununla bels,
ayri-ayr1 qablar, qadoh ayaqlari, badslor rongli hazirlana bilor.
Bunun iigiin siiso kiitlosine liistrin, kobalt vo s. Kimi ranglayici
maddolar slava olunur. Belslikls, masalarin bazadilmasinds rong-
siz vo rongli sliso gablardan istifado olunmasi restoran interye-
rinin amalo golmosinds xiisusi effekt yaradir.

Diinyada siiso istehsali iizro qabaqcil yeri “Bohemiya” biil-
luru istehsal edon Cexiya zavodlari vo Rusiyada “Qus” biillur
zavodu tutur.

Stiso gablarda zorbs zamani ¢atlarin vo lokalorin yaranma-
smin qarsisinin alinmasi {igiin onlarin konar hissalori galin olmali,
gadah vo badslorin ayaqlarinda iss sliso ¢ox nazik olmamalidir.
Yaxst olar ki, bu siisolor hazirlandigda istido tam oridilsin
(kozordilmalidir) ki, onlarin saxlanma miiddatini 10 dofo artirmaq
miimkiin olsun.

Biillur vo siiso gablarin g¢esidi ham do onlarin formasi,
olgtilari va toyinatindan asilidir. Qadah va piyalonin tutumu ham
do igkilorin tiindlikk doracasindon asilidir. Tiindlik no qodor
yuxaridirsa, piyalanin tutumu bir o gador kigik olur.

Madera gadahi 75 sm® tutumda daha ¢ox serri vo yaxud
porto adi altinda moalumdur. Bu godshds tiind (Madera, Xeres,
Portveyn, Serri) vo desert sorablar (Muskat, Kagor, Lidiya)
verilir.

Araq gadohi 50 cm® tutumda aragin vo tiind ickilorin
verilmosi ti¢lin nazardo tutulur.

Likér gadahi (poni) 15-don 25 sm®o qoder tutumda
miixtolif likérlorin verilmasi iigiin istifado olunur. ikinci poni
adimi o, kigik hocm sobobino géro almigdir.
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Konyak gadahi 15-don 25 sm®-s godor tutumda konyakin
verilmasi lgiin istifado olunur. Qadsh kigik ¢ollok formasina
malikdir, onda gahva fincani ilo, markali konyak verilir.

Snifter va yaxud brendi iigiin gqadah, asagidan enli vo
yuxaridan ensiz, zanbaq formasinda olur, bir ayaqlidir, tutumu
125-don 600 sm3-o godor catir, yemokdon sonra gobul edilon
konyaklar ti¢tin istifads olunur.

Ikincilora, yani barlarda igkilorin fordi gobul edilmasi iiciin
biillur vo siiso gablara iso asagidakilar aid edilir.

Martini gadahi 100 sm® va daha ¢ox tutumda olmagqla, enli
konus formasma malik olur. Oz adm Martini kokteylindan
almigdir, hal-hazirda digor kokteyllorin verilmasi {igiin do istifads
olunur.

Kokteyl gadahi 100 sm® vo daha ¢ox tutumda kigik pay hac-
mina malikdir, kokteyl-aperitivlorin verilmoasi tigiin istifado olu-
nur. Barlarda belo godshi kordial vo yaxud korcel adlandirirlar,
bu da torciimads tiind igkilar tigiin demakdir. Martini gadshindan
forgli olarag, kokteyl gadshinin dibi trapesiya soklinds olur.

Marqarita gadahi 100-don 300 sm*-o gedor tutumda olan
kremanka soklinda olur, asasan torkibini gati likorlor togkil edan
kokteyllarin verilmasi tigiin istifado olunur.

Kobler gadahi 200-300 sm® tutumda olan kremanka forma-
sina malikdir, qat1 konsistensiyali gaymag, dondurma ils va ya-
xud boyiik migdarda meyvalorlo, kokteyllorin verilmasi {igiin
istifads olunur.

Hayriken gadahi 400 sm® tutumlu olmagla, ekzotik kok-
teyllorin verilmasi {igiin istifads olunur.

Qoblet godahi 250 sm® tutumlu olmagla, miixtolif
eksklyuziv va ekzotik kokteyllorin verilmasi tigiin istifads olunur,
hayriken goadshindan kigik 6l¢iisii ila farglonir.

Suter gadohi 180-250 sm® tutumda olan burma ayagqls,
uzadilmis silindr soklindadir, qatli kokteyllorin hazirlanmasi vo
verilmosi ti¢iin istifads olunur.

Puus-gohva godshi 60 sm® tutumlu olmagla, tobagoli
kokteyllorin verilmasi iigiin istifads olunur.
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Parfayt gadahi 250-350 sm® tutumlu olan dondurulmus
kokteyllorin verilmasi ti¢iin istifads olunur.

Zauer gadahi 100 sm® tutumda olan turs dada malik, Sauer
grupundan olan kokteyllarin verilmasi tigiin istifads olunur.

Klaret gadahi 150-200 sm® tutumlu olmagla, siifro sorab-
larinin verilmasi {igiin istifada olunur.

Ayris-qahva gadahi 100-200 sm* tutumlu olmagla, irland-
sayag1 vo meksikasayagi gohvanin verilmasi tigiin istifads olunur.

Tuter gadahi asagidan genislonan, uzunlagsmis silindr for-
mastna malikdir, tutumu 20 sm*-dir, kicik dozalarla qobul edilon
tiind igkilar ticilindiir.

Yarda gadahi asagidan genislonon, sinaq siisosi formasina
malikdir, tutumu 20 Sm3-dir, diskotekalarda kigik dozalarla gabul
edilon tiind igkilor tigtindiir.

Barlarda istifads olunan stakanlara asagidakilar aid
edilirlor:

- Sot — kigik godoh formasindadir, tutumu 40-100 sm®.

- Hot-sor — ani igilmok ti¢iin gadohdir, kokteyllor ti¢iin
istifads olunur.

- Old-fesend — 100-250 sm® tutuma, spirtli igkilorin vo
homginin, Old-fesend kokteylinin buzla verilmasi i¢iin, enli vo
algaq stokana malikdir.

- Roks — boyik miqdar buzla buraxilan spirtli igki
yerlosdirilon, old-fesend novlii stokandir.

- Tumbler — ensiz stokandir, tutumu 150-200 sm-dir,
miixtalif kokteyllorin verilmasi tigiin istifads olunur.

- Haybol, tutumu 200-250 sm° olan stokandir, miks drink-
lorin (igki), siralorin, spirtsiz ickilorin verilmasi {iglin istifado
olunur.

- Kollinz, tutumu 300-400 sm>-dir, kollinz névlii xiisusi
igkilarin verilmasi tigiin istifads olunur.

- Zombi (haybolun névii), tutumu 400 sm>-dir, Zombi
tropik kokteylinin verilmasi tigiin istifads olunur.
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- Piva iigiin par¢lar, stakanlar va gadahlar 250-500 sm®
tutumlu olmagla, pivalorin adina uygun olaraq (Hayneken,
Pilsner, Bad, Miller), miixtalif forma va logotips malikdirlor.

- Pinta (stokan, godsh vo yaxud parg) pive tgiin igladilir
Vo 473,8 sm* tutuma malikdir.

Restoran vo barlarda istifada olunan parg¢ v fincanlar

- 250-2000 sm® tutumlu parg¢lar qulpa malikdirlor;

- 200-220 sm?® tutumlu puns iigiin fincanlar odadavaml
stisodon hazirlanirlar;

- 150-200 sm?® tutumlu kriigon iigiin fincanlar billur vo
yaxud stisadon hazirlanirlar;

- 200-220 sm® tutumlu isti icki iiciin (aromalasdiriimis
¢ay) iiciin fincanlar odadavaml siisadon hazirlanirlar.

Xorak va ickilarin verilmasi, masanin bazadilmasi
iiciin istifads olunan siiso gqablar

- Kremankalar 90 mm diametrli olmagla, tozs gilomeyvo-
lorin, siropda meyvalarin, meyva salatlarinin va jelatinli, pektinli,
aqarli sirin yemoklorin verilmasi ti¢iin nozords tutulur.

- Qulplu bardaglaris uzun lilayi olur, onlar gapagli va
yaxud qapaqsiz olmagla, 1000-2000 sm® tutumda suyun, firma
ickilarin, siralorin, morsun, kvasin verilmasi ti¢tin isladilirlor.

- Qrafinlar 250-1200 sm® tutumda olmagqla, spirtli igkilor
iclin ensiz liilayi vo six tixacli olan, sferik vo yaxud konus
korpusa malikdirlar.

- Vazalar 2500 sm® tutumlu olmaqgla (kriison gablari),
rongli vo yaxud rongsiz biillurdan hazirlanir vo kriisonun
hazirlanmas1 vo verilmasi {igiin istifado edilirlor. Onlar1 biillur
sinida, gadahlor va siizmo qasigr ilo kompleks sokilds istehsal
edirlor.
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- Xiisusi cihazi (sixact) limondan, portagaldan olan tobii
siralorin hazirlanmasi tigiin istifada edirlor.

- Salat qablari qalin siisodon hazirlanmaqla torovoz
salatlarinin, tobii taravazlorin verilmasi tigiin nazards tutulurlar.

- Meyvolorin verilmasi tgiin, 200-240 mm diametrli,
hiindiir vo yaxud algaq ayaqli vo ya ayaqgsiz (qayiq novlii), dairavi
caml vazalardan istifado edirlor.

- 90 mm diametrli, hiindiir ayaqh vazalari, miirobbo,
konfet tigiin istifado edirlor. 90-100 mm diametrli nalbakilar (ro-
zetkalar), miirabba, bal, cemlor {igiin nozords tutulur. 240-250
mm diametrli, yastt sothi olan, plato vazasinin {izarindo
pirojnalar, tortlar verirlor.

- Giillor iigiin vazalar iS5 hindiir vo al¢aq ola bilorlor.
Kasilmig giillar {igtin 10-15 sm-don hiindiir olmayan vazalardan
istifado edirlor. Homginin, onlarin dibina metal iynalor goyaraq,
giiliin hor birini iynaya barkidir, har biri li¢iin lazimi ayilmoni
tomin edon, al¢aq, lakin enli vazalar da istifads edirlor.

- Menaj qablari, har birino miixtslif golyanaltilar qoyulan,
2-3-4 seksiyalara boliinan oyuqglara malikdirlar.

- Odviyyalar va xuruslar iigiin lbvazimatlar: (duz, istiot,
xardal qablar1), metal dayaq {iizorinds yerlosdirilmis flakon
soklinda, preslonmis silisodon hazirlayirlar. Duz vo istiot iigiin
gablar, daliklarlo, burulan metal qapaqlara, xardal {igiin qablar iso
- gapaq va kiga malikdirlar.

- 9dviyyaloar iigiin lavazimatlar (dord- va besyerlik), alavo
olaraq, sirko vo zeytun vo yaxud bitki yagi {i¢giin, six tixach
flakonlarla tomin olunurlar.

- Olgiilii qablar barlarda, ickilorin miioyyen gaylarml
Ol¢mak tgiin istifade olunur. Bunlara 50, 100, 200 sm” tutumu
olan ol¢iilii stokanlar aiddir. Olgiilii qablar standartlasma,
metrologiya va sertifikatlasma iizro Dovlat agentliyinin mohiiriing
malik olmalidirlar. Restoran, bar vo kafelordo istifado olunan
biillur vo siiso gablar sokil 3.2-do gostorilmisdir.
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Sakil 3.2. Biillur va siise gablar:

a — tiind ickilar tigiin gadahlar; b — tiind sorablar ti¢iin madera
godahlari; ¢ — reynveyn piyalasi; ¢ — lafit godohlori; d — sampan
badalari; e — likor gadahlari; 2 — konyak gadahlari; f — badalar; g —su
Stokanlari; h — piva badalori; x — kokteyl stakanlari, i — sira Staokanlart.

3.4. Metal qablarin xarakterik xiisusiyyatlori va toyinati

Metal qab-gacaglar restoranlarda, verilon yerdon zala,
ofisiantin kdmok¢i masasina gatirilmasi {iglin vo homginin, ayri-
ayr1 yemok ndvlarinin, bilavasito nahar masasinda verilmasi ti¢iin
istifads olunurlar (sokil 3.3). Onlar tez bir zamanda istilonmoak va
soyumaq xiisusiyyatino malikdir, bu da istehlak¢iya yemoklarin
tolob olunan temperaturda verilmasine imkan yaradir.

faso miiossisalorinda ¢ini materialdan, neyzilber vo paslan-
mayan poladdan olan metal gablardan istifado edirlor. Cini vo
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neyzilberdon olan gablar daha yaxs1 istilik kegiricilik vo estetik
keyfiyyatloro malikdirlor. Cini material — mis (80%-o gadar) vo
nikel (18-20%) gatisigidir, neyzilberin torkibina isa mis (61,5%),
nikel (16,5%) vo sink (22%) daxildir. Bu qatisiglardan olan
momulatlar, miidafis-dekorativ ortiiys malikdirlor. Korroziyaya
garst mohkamliyinin yiiksalmasi vo goriiniisiin yaxsilagdiriimasi
ticlin, ¢ini Vo neyzilberdon olan momulatlarin xarici sathlorini,
galvanizasiya yolu ils, nikel va yaxud giimiisla (0,3-don 0,5 mm
godor) nazik qatla ortiirlor.

Metal gablar iaso miiossisalorinda genis ¢esidds istifado
olunurlar. Cinidon olan kiirii gablar qoyulma biillura vo yaxud
stiso gapaga malikdirlor. Danavar va yaxud balina kiiriistiniin
verilmosi ti¢iin istifads olunurlar. Onlar1 bir-, iki- vo yaxud dord-
payliq hazirlayirlar. Barlar vo ixtisaslasmig baliq restoranlarinda
kiirii gabin1 gapaq vo kigli baliqqulagi soklinds istifado edirlor.
Kiirtinii, kobalt rongli siisodon hazirlanan, qoyulma rozetkanin
tizorina yigirlar.

Paslanmayan poladdan hazirlanan istridyalar (doniz ilbiz-
lori) ticiin gablar, baligqulaglariin yerlogdirilmasi ti¢iin oyuqlarla
moveuddur vo dairavi formaya malikdirlor. Markazinds qirilmig
buz tikslori tigiin oyuq yerlosir.

Kokillar — biitév halda hazirlanmis, dayaq tizorinds, kigik
metal baliqqulagidir. O, baliq vo doniz mohsullarindan hazirlanan
isti golyanaltilarin qizardilmasi vo verilmasi tigiin nazards tutulur.

Kokotnik gabi (uzun qulplu ¢ox kigik gazan) 90-150 sm?
tutumda olmagla, ¢inidon vo paslanmayan poladdan hazirlanir.
Ondan otdon, qusdan, torovazlordon vo souslarla gobaloklordon
hazirlanan isti goalyanaltilarin hazirlanmasi vo verilmasi {igiin
istifads edirlor.

Payliq tavalar — paslanmayan poladdan hazirlanan iki qulp-
lu dayaz gablardir, qayqanagin, baliqdan, stdan, torovazlordan
(rus vo azorbaycansayagi portlondirilmis baliq, noro baligdan
solyanka) qizardilmig yemoklorin hazirlanmasi vo verilmasi tiglin
istifado olunur.

114



Iki burulan qulplarla vo diiz kigl (kronsel) olan, payliq
tavalar ¢inidon hazirlanir, bazi isti galyanaltilarin (qirmiz1 sorabda
doniz mohsullar1, zorif sousda teftelilor) vo isti sirin yemokloarin
(quryev s1y181) hazirlanmasi vo verilmasi tigiin istifada olunur.

Pasot qab1 — ¢ini vo Yyaxud paslanmayan poladdan
hazirlanan kigik qazangadir, “kisocikda” bisirilon, halim {igiin
istii tomizlonmis pasot yumurtanin verilmosi tglin noazardo
tutulur.

1-dan 6-ya gadar paylq tutumda qapaql sorba kasalart,
olavalorlo isti sorbalarin (trepanglardan sorbalar, krevetlorlo
sorbalar) verilmasi zamani, temperaturun saxlanmasi tigiin tatbiq
olunurlar. Onlar1 dorin, dairovi, yuxari hissadon iki qulplarla
hazirlayirlar.

4-10 payliq, algaq ayaqlarda olan, vaza-xorak qab, turist
gruplarinin va ailo naharlarinin (bazar giinii brangi) xidmati
zamani asqarli sorbalarin verilmasi tiglin nozards tutulur.

Ucayaq — baliqe1 uxas1 Vo yaxud car baliq sorbasinin
verilmasi t¢iin isladilon qurgudur, doymo poladdan hazirlanan
dayaqdan vo 500 sm® tutumlu, dairovi althqdan vo mancanaga
oxsar qulpdan ibarotdir. Istehlak¢ilarn yaninda baliq sorbasini
isitmak ticiin althgin tizarine quru spirt habi goyurlar.

Oval formali, qapaql baranciklar 1-don 6-ya godar payliga
goadar tutumda olmagla, ¢inidon hazirlanirlar, bisirilmis baligdan
Vo souslu baligdan (qurmizi gorab altinda agbaliq, zoncafil sou-
sunda karp vo somga filesi) hazirlanmus isti x6roklorin verilmasi
zamani, zoruri temperaturun saxlanmasi tigiin istifado edilirlor.

Cinidan olan dairavi barangiklari (ki¢ik gazanga) 1-6
payliq, paslanmayan poladdan iso bir payliq qablar soklinds
istehsal edirlor. Barangiklor gapaglarla tomin olunur. ©tdon,
qusdan, torovazlordon portladilmis yemoklorin, madera sousu
altinda can otindon hazirlanan filenin; goyun atindon Kkarrinin;
kritovnik vo xama sousunda hazirlanan goyun atinin; toyuq
otindon ¢axoxbililin verilmosi zamani, temperaturun saxlanmasi
tictin nozordo tuturlar.
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Oval gablar 10 paya goadar, bir va ¢ox payli, uzunlugu 230-
dan 800 mm-dak (banket gablar1) istehsal olunur, onlar1 fardi va
grup Xidmoti zamani istifads edirlor. Oval gablar, souslar1 ayrica
verilon, ikinci isti yemoklar {igiin nazardo tutulur (kiirii sousla qril
somgasi; moskvasayagl bisirilmis noro balig; albali ilo
giymolonmis dana oti, konyakda qizardilmig qazin qaraciyari).

6-dan 12-o godor payliq tutumlu, 330 mm diametri olan
dairovi qgablari banketlords, otdon, qusdan vo toravozlordan
hazirlanan ikinci tobii qizardilmis yemoklorin (qarabasaq siy1gi
ilo giymolonmis, cosqa; almalarla qaz vo S.) verilmasi {iglin
istifado edirlor.

Menaj gablar — bolmali olan, oval formali, bir payliq metal
qablardir. Qab, yemayin torkibino daxil olan mohsullarin (at,
garnir) harasi ticlin bir oyuga (seksiyaya) malik olan dorinliys
malikdir.

Eskargonu (ilbizlor ii¢iin gab) isa paslanmayan poladdan
istehsal edirlor. O, dairovi formaya va baliqqulaqglarini yerlosdir-
moak {igiin oyuqlara malikdir.

Sous qablarimt ¢ini vo paslanmayan poladdan istehsal
edirlor. Onlar uzunsov formaya, uzun liloys vo lehimli qulpa
malik olurlar. Bir vo iki paylq istehsal edirlor. isti souslarin
verilmasi ti¢lin nazardo tutulur.

Sacayaq - tizorino hazir momulatla ¢uqun tava qoyulan da-
yagl, kézaron komiir {i¢iin qurgudur, onu paslanmayan poladdan
hazirlayirlar. Kondsayagi bifsteksin vo bozi firma yemoklorin
(qara gavali va torovazlorlo goyun oti) verilmasi {igiin istifado
olunur.

Dondurma tgiin kremanka ¢ini material vo yaxud
paslanmayan poladdan hazirlanir. O, dairavi dayaqgh, yarimkiirs
formaya malikdir. Kremankanin tutumu 150 vo 200 sm*-s catur.
Yay kafelorindo xidmot zamani istifads olunur.

Sargsayagi gohvonin hazirlanmasi vo verilmasi igiin 125 vo
250 sm® tutumlu turka (tiirk qab1 — gohvadan) ¢ini vo yaxud
paslanmayan poladdan hazirlana bilor.
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500-1500 sm® tutumlu gohvodanlari turistlorin xidmoti vo
mehmanxana nomralorinds Xidmat zamani istifado edirlor. 50-
200 sm® tutumlu gaymaq qabi vo 100-250 sm® tutumlu siid
qablari, isti igkilora siidiin vo qaymagin verilmasi {igiin istifade
olunur.

Buz iiciin konteynerlaor silindrik formaya, qapaga vo,
althga godor ¢atmayan tora malikdir. Buz {i¢lin masa ilo bir
dostdo istehsal olunur.

Buz iiciin vedra do, homg¢inin masa ilo bir dostds istehsal
olunur. Sampan sorabi vo digar kopiiklonon sorablarin soyudul-
masi ti¢iin vedralor vo onlarin masaya verilmasi ti¢iin ¢inidon vo
yaxud paslanmayan poladdan hazirlanir. Onlar, halgs soklinds iki
qulpa malik olurlar. Onun igarisine buzla soyutmaq tgiin igki
butulkalarint qoyurlar. Vedrani, hiindiirlityii masa hiindiirlilyiindo
olan, oynaq ves yaxud geyri-oynaq dayagin iizarina qoymagq olar.

iki vo ii¢ yaruslu vazalar (kabagek) ¢inidon vo yaxud pas-
lanmayan poladdan hazirlanir. Banketlordo meyvalorin verilmasi
tictin istifadoa olunurlar.

Xarici Olkolorda qulangarin (mara¢dyiidiin) siifroys veril-
moasi t¢iin ¢ini gafaslor hazirlanir. Onlar igaridon diizbucaq for-
maya malikdirlor vo masa ilo birlikdo, dord ayaqlar itizarindo
hazirlanirlar.

Metal sinilar boyiik, orta vo kigik 6lgiilords istehsal edilir-
lor. Onlar dairavi va diizbucaqli ola bilarlor (qulp vo yaxud qulp-
suz). 500 x 400 mm Ol¢iilii boyiik sinilor vo yaxud 500 mm
dairavi sinilor ofisiantlar torafindon yemoklorin, igkilorin va
homginin, qablarin daginmasi {igiin nazards tutulur. 350 x 250 va
yaxud 300 x 300 mm-lik orta sinilor gobul va banketlorin xidmati
zamani, kigik sinilor iss hesabin togdim edilmasi, tiitiin
momulatlarinin verilmasi tigiin istifads olunurlar.

Samovar qaynar suyun hazirlanmasi vo ¢ay masasinin
azorbaycansayagl vo rus uslubunda bozadilmosi {igiin istifado
olunur.

Restoran, bar vo kafelords istifado olunan metal gablar,
sokil 3.3-do gostorilmisdir.
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Sakil 3.3. Restoranlarda isladilon metal gablar:

1 — kiirii gabi,; 2 — kokotnik; 3 — kokilnik; 4 — payhq tava; 5,6 — sorba qablari
(qazanga); 7 — Maragoyiid (toravaz) digiin metal tor,; 8 — tavali qizdwrict
(sacayaq); 9 — dayirmi barangik; 10 — oval barangik; 11 — oval bosgab; 12 —
sous qabi; 13 —Kara yagi qabi; 14 — siidqabi; 15 — sorqsayagi qohva tigiin
turka; 16 — kremanka; 17 — gohvadan; 18 — samovar; 19 — buz iiciin tutqach
vedra; 20 —sini; 21 — sam althig; 22 — sampan sarabuni soyutmaq tigiin vedra;
23 — lovazimatlar iiciin altlg,; 24 — balq uxasmn verilmasi ticiin [avazimat.
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Metal gablara qullug etma. Metal gabin istifadosi zamani,
deformasiya bas vermoasin deys, onlar1 koskin zorbalardan
gorumaq lazimdir. Paslanmayan poladdan va ¢inidon vo yaxud
neyzilberdon hazirlanan qablart bir yerdo yumaq olmaz. Daha
mohkom polad, ¢ini vo yaxud neyzilberin glimiisii sathini ciza
bilor. Metal qablarin yuyulmasi zamani maye yuyucu vasitalordon
istifado etmok, onlar1 isti su ilo yaxalamaq vo quru silmok
lazimdir. Cinidon olan tutqun momulatlar1 kaustik soda mshlulu
ilo yuyur, aski ilo silir, isti suda yaxalayir va quru silirlor.

3.5. Yemok lavazimatlarimin xarakterik xiisusiyyatlori
V3 tayinati

Yemok modoaniyyatinin tarixi minilliklarin darinliyina gedib
cixir. Qadim yunan vo romalilar yemayi ol ilo yeyirdilor. Congal
Vo bigagi onlar ancaq otin boyiik tikolorinin hazirlanmasi {igiin
istifado edirdilor. Qasiglarin az vaxti vo ¢ongallorin olmayan
vaxti, VIII asrdos insanlar oti kigik bigaglarla yemoyo baglamislar,
onlarla mohsullart kasir vo agiza torof aparirdilar.

XIV-XV asrlards isa varli tacirlorin evlarinds bigaq va ¢an-
gollar peyda olur, lakin onlar ancaq onlarin 6ziine Vo yaxinlarina
bos edirdi. Hor bir qonaq sonliys onlart 6zt ilo gatitrirdi. XVI
osrdo artiq Avropada ot liglin bigagi vo sorbalar {iglin qasig1
istifado etmok adi hal olmusdu. Congallor Avropada yalniz XVI
osrdo Italiya sarayinda peyda olmusdur. Venesiyalilar onlari,
meyvolari yeyan zaman, barmagqlari sirays batmasin dey9, istifado
edirdilor. Sonradan gongollor Italiyadan Fransaya gotirilmisdir.
Burada - sarayda, tez bir zamanda bigaq va ¢ongollo yemok
ananasi vo onlarin mixtalif coxsayli variantlari yaranmisdir.

XVII osrin ovvalindon etibaron yemok lovazimatlarinin
miiasir novlari formalagsmisdir. Bu dovrdan etibaran ¢angal 6z
miasir formasint almisdir (toyinatdan asili olaraq, ii¢ vo yaxud
dord, bir az ayilmis dislorls). Qasigin formasi yasti, bicagin ucu
iso yuvarlaq olmusdur. XVIII asrds shali sarayin adatlorini mo-
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nimsomis vo yemok lovazimatlarindan istifado ononasi tokcs
Fransada yox, homginin biitiin Avropada yayilmigdir. XIX asr
stifro madaniyyatinin sonraki tokmillogsmasi ilo slamatdar olmus-
dur. Bu dovrdo yemok lovazimatlarinin kiitlovi istehsali
baslanmisdir.

Hal-hazirda yemok lovazimatlarinin paslanmayan yiiksok
keyfiyyatli poladdan, ¢inidan, giimiiso tutulmus arintilordan (yeni
giimiis) vo glimiisdon hazirlayirlar.

Paslanmayan yiiksok keyfiyystli poladdan hazirlanan lova-
zimatlar pariltiya, xiisusi mohkoamliys, istifado miiddstine vo ona
qullug sadaliyina gora farglanirlar.

Cinidan olan lavazimatlari, asasen, onlarin tez bir zamanda
tindlosmoasi  sobobindon banketlorin  Xidmoti zamani istifado
edirlor. Ciinki onlar1 gabyuyan masinda yumaq olmaz.

Sonradan giimiisiin nazik qat1 ilo Ortiilon, glimiiso tutulmus
arintidon (65% mis, 23% cink, 12% nikel) yemok lovazimatlari
hazirlanmigdir. Giimiigii yemok lovazimatlari, oyarda gostarilon,
giimiis orintidon (800 glimis hissasi, 200 mis hissasi) vo yaxud
sterlinqg glimiigiindon (925 glimiis hissasi, 75 mis hissasi) hazir-
lanir.

Restoranlarda istifado olunan yemok lovazimatlari iki qrupa
boliiniirlor: osas vo alava lovazimatlara (sokil 3.4 vo 3.5).

Osas lovazimatlar masanin bazadilmasi vo gidanin gabulu
tciin olavo lovazimatlar iso yemoklorin paylasdirilmast vo
spesifik yemoaklorin verilmasi ti¢iin nazarda tutulur.

Osas lavazimatlara golyanalti, baliq, siifrs, desert vo meyva
lovazimatlarini aid edirlor. Qalyanalti lavaziman Qslyanalti ¢on-
gali vo bigagdan ibaratdir. O, soyuq yemoklar vo biitiin név
golyanaltilar vo homginin, bazi isti yemoklor — qizardilmis vet-
¢ina, blinlor vo s. ig¢iin verilir. Siifro lovazimatindan kigik
olgitilarina gora farglonir.

Kokot ¢angali ii¢ kigik vo enli dislordon ibaratdir, isti
Qolyanaltilar ti¢lin istifado olunur (ev vo vohsi qusdan jiilyen,
xama sousunda gobaloklar).
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Sakil 3.4. Restoranlarda isladilan asas yemak lovazimatlari:

1 — galyanaltilar ii¢iin; 2 — isti yemoklor iigiin, 3 — baliq lovazimatlar
(a—melxiordan), b — paslanmayan poladdan); 4 — melxiordan desert
lovazimatlary; 5 — melxiordan meyva lavazimatlart.

Baliq lavazimatlar: dord kigik disdo olmagla, daxilinds vo
stimiiklorin ayrilmasi {igiin ¢oangals, ki¢ soklinds olan, ensiz va
enli tiyali bicaga malikdir. Bigaq kiitdiir, ona goro ki, baligi
bicagla kosmirlor, stmiiylii ¢ongallo saxlayaraq, stimiikdon
yumsagq ati ayirirlar. Lovazimatt, isti baliq yemoklorinin verilmosi
zamani, masanin bazodilmasi ticiin istifado edirlor.
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Sakil 3.5. Yemak iiciin isladilon komakgi lavazimatlar:

1 — sorba tokmoak iiiin qasiq, 2 — yag va souslar iictin dl¢ii gagsigi; 3 — limonad
(viski) iigiin qasiq; 4 — balq xoraKlorini paylagdirmagq iigiin kiirak; 5 - ot
xoraklorini paylasdirmaq ticiin kiirak; 6 — Qonnadi momulatlarin
paylasdirmagq iigiin kiiroK; 7 — xoroklori paylasdirmaq ticiin lovazimat; 8 —
Qonnadi mamulatlarini paylasdirmagq iigiin tutqac, 9 — Maragoyiid iigtin tutqac,
10 — salat qasigi; 11 — mamulatlart paylasdirmagq iigiin tullayici ¢angal; 12 —
pendir iigiin bicag-¢angal; 13 — yag bicagi; 14 — goz tutmagq ii¢iin alat; 15 —
salfet qabi; 16 — sakor (Qand) tutqact; 17 — kiirii paylasdirmagq iiciin kiirak; 18
— lovazimatlar iiciin althq; 19 — sprot ti¢tin ¢angal-kiirak; 20 — omar va
Xar¢anglar ticiin [avazimat; 21 — isti qalyanaln iigiin ¢ongal; 22 — limon tigiin
bicaq, 23 — limon tictin ¢ongal; 24 — istridya iiciin ¢angal; 25 — donavar kiirii
tictin kiirak; 26 — qum soKori iigiin kiirok
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Siifra lavaziman ¢ongol, bigaq vo qasiqdan ibaratdir. Birin-
ci vo ikinci yemaklorin verilmasi zamani masanin bazadilmasi
iclin istifado olunur. Siifro gasig1 vo ¢ongol, xiisusi lovazimatin
olmamasi zamani, universal lavazimat kimi, yemoklorin bolgiisii
iciin istifado olunur. Daha rahat, qizardilmis oti asan kosmok
iciin gismon digli olan tiyali bigaglardan istifads edilir. Steykin
verilmasi zamani dislari olan tiysli bigaqdan istifads olunur.

Halim qagigr holimin fincanda verilmosi zamani istifado
olunur, yemak gasigindan kigik 6l¢iilarine goéra farglonir.

Desert lavazimati qasiq, ¢ongal va bicaqdan ibarotdir. Olgii-
lorino gora, ¢ongal va bigaq qolyanalti lovazimatindan bir az
kigikdir, qasig1 iso yemok qasigindan kigikdir. Desert bicaq vo
¢angali sirin yemaklarin verilmasi zamani istifado edirlor (sokor
pudingi, alma sarlotu, qarpiz, yemis vo s.). Desert qasigini, mass-
lon, qoz pudingi, muss, siid vo yaxud gaymagla gilomeyvalari,
siporda meyvalor kimi sirin yemoklori siifroya veran zaman
isladirlor. Tam desert lovazimati Siirpriz dondurmasi ti¢iin, sirin
alma piroqu tglin iso desert ¢ongali verirlor (kicik olgild, tg
disli).

Congal vo bigaga malik olan meyva lavaziman, desert
lovazimatdan farglonir. Cib bigaginin tiyosini xatirladan, iti
qisatiyali bigaq, ti¢disli ¢angoldon ibarstdir. Tozo meyvalarin:
alma, armud, banan, ananas vo portagallarin verilmosi zamani
istifado olunur.

Krablar (xar¢ang), omarlar iiciin ¢angal uzun qulpa va iki
kigik digso malik olur. Xarg¢onglor ii¢iin ¢ongal qisa qulpa vo iki
diso malikdir.

Istridyalar iiciin lavazimat (bigaq vo congol). Istridyalor
ticiin ¢ongolin ti¢ diglarindon biri, konserv bigagin tiyasi soklinda
hazirlanir. Bigaq, baligqulaginin ganadlarini ayirmaq {igiin iti vo
qisa tiyays malikdir.

Yag iiciin bigaq kicik Slgiiyo Vo genis altliga malikdir.Cay
ticlin ¢ay qasig1, qohva {igilinso, cay qasigindan kigik olan, qohva
qasig verilir.
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Dondurma, calinmis qaymaygq iiciin qasiglar dairavi forma-
ya malikdirlor, cay qasigindan kigik dlgiilari ilo farglonirlar.

Olavo lovazimatlara asagidakilari aid edirlor: pendirin dog-
ranmast va diiziilmasi iiciin bicaq-¢angal, sprotlar iigiin ¢angal-
ki¢, hazirlanma iiciin bicaq va ¢angal vs s.

Pendirin dogranmas va diiziilmasi iigiin bicaq-¢angali i1so
paslanmayan poladdan hazirlayirlar. O, ucunda dislari olan, oraq
formaya malikdir. Pendirin tikolorlo verilmasi figiin istifado
edirlor.

Limon iigiin bicaq va ¢angoallari limonun dogranmasi va
diiziilmasi tiglin istifads edirlor. Congal iki iti dise, bigaq iss - zig-
zaqsokilli uca malikdir, bu da limonun dogranmasini asanlasdirir.

Cangal-ki¢i yagda hazirlanmis baliq konservlarinin (sprot,
sardin) diiziilmasi ti¢iin istifads edirlor. Cangal tirlo birlason, bes
digo malikdir, bu da baliq gévdasinin g¢evrilmasi vaxti deforma-
siyasinin qarsisini alir.

Lobster va omarlarin dogranmast iiciin magalar: paslan-
mayan poladdan hazirlayirlar.

Dogranma iiciin bicaq va ¢angoali, ofisiantlar gonaglarin
yaninda, boyiik tiko kimi qizardilmis, otin paylara boliinmasi
tictin istifado edirlar.

Bigaqg vo ¢ongal yemok bigagi vo ¢ongolindon boyiik
olgtilorda olmasi ila farglonir, ¢angal — iki uzun dislors, bigaq iso
uzun tiyays malikdir.

Baliq iigiin bigaq va ¢angali, biitdv halda hazirlanan baliq
yemoklarinin paylasdirilmasi {igiin istifads edirlor.

Fondyii iigiin ¢angal uzun qulpa vs iki iti disloro malikdir.
Salatlarin diiziilmasi liclin qasiqlar yemok qasiglarindan 6lgiilo-
rina gora forglonirlor, onlar dairovi formaya malikdirlor.

Birinci va sirin yemoklor (Kisellor, kompotlar) ii¢iin stizma
qasiglar, mohsulun ¢ixarindan asili olaraq, Olgiilori ilo forg-
lonirlor.

Sous iiciin qasiq paylasdirmanin rahathig {igiin uzadilmis
liloya malikdir. Uzun qulplu qasiglar1 qarisiq igkilorin, kok-
teyllorin hazirlanmasi tigiin istifads edirlor.
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Fiqurlu qasig miirabbanin rozetkada paylasdirilmasina xid-
mot edir. Boyiik gonnadi masalart bigirilmis momulatlarin diiziil-
mosi {igiin, kicik masalar iso sokolad assortiSinin diiziilmasi li¢iin
nozards tutulur.

Parca qondin dogranmast iiciin masalar iti vo mohkom
tiyaloro, qozun dogranmasi iigiin masalar 155 qoz liglin ¢uxuru
olan, mohkam, yast1, blizmali dislara malikdir. Yeyinti buzu ti¢iin
masalar korroziyaya ugramayan metaldan (paslanmayan polad,
¢ini) hazirlanir vo buzun diiziilmasi ti¢iin istifads olunur.

Qulancar iiciin magalar qofasli dastdo istehsal olunur.

Kiirii ki¢i yasti ¢alov soklinds, ¢ini material vo yaxud
paslanmayan poladdan hazirlanir. Noro vo qizilbaligin donavar
kiirtistiniin diiziilmosi ti¢lin istifads olunur.

Balig kigi (tutgaci) uzunsov formaya malikdir va soyuq vo
isti baliq yemoklorin diiziilmasi ti¢iin istifado olunur.

Qoannady kigi, bir qayda olarag, dekorativ formaya malik
olur, pirojnalarin va tortlarin diiziilmasi ti¢iin istifads olunur.

Xiisusi qaygilardan tiziimi kicik salximlara kasmok ii¢lin
istifado edirlor. Restoranlarda istifado olunan yemok lovazimatlar
sokil 3.4-do gostorilmisdir.

Salfetlor tigiin dairavi halgalar (iiziiklar) ¢inidon, giimiisdan,
moarmordan, saxs1 vo ¢inidon hazirlana bilarlor. Siini mirvaridon
hazirlanan tozo vo yaxud quru giillordon hazirlanan tziiklor do
calbedicidir.

3.6. Agac va plastmasdan hazirlanan gablar va lovazimatlarin
xiisusiyyatlari va tayinati

Qadim zamanlardaki kimi tslublasdirilmis vo ixtisaslagmis
milli moatbox yemoklori hazirlanan miiassisalords, agacdan hazir-
lanan gablardan istifads edirlor: ¢orayin, pirojkilarin, piroglarin,
kulebyaklarin, milli mamulatlarin verilmasi {igiin ¢érok gablari
bunlardandir. Sous gablari; advalar {igiin lovazimatlar; soyuq ye-
moklar, galyanaltilar, desert, meyvalar tigiin bosqab vo nimgalar;
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0z istehsali olan igkilor tigiin parglar, Sarinlosdirici igkilor tigiin
gadahlar, duru xoraklar iigiin qasiglar va ¢dmgalar do bunlara aid
edilir.

Agacdan olan gablari, agaclarin méhkom ndvlarinden hazir-
layirlar. Onlarin méhkamliyini vo su kegirtmomak gabiliyyatini
yiiksaltmoak Tigiin, torkibins xiisusi madds ilo hopdurur va lak ilo
ortiirlor. Agac gablarin tizorinds kanape, volovan, tartaletka sok-
lindo miixtolif i¢likli soyuq yemoklor vo homginin qiymolonmis
torovazlor verirlor. Onlarin i¢indo tobii mohsullardan hazirlanan
isti yemoklori do vermok olar, lakin onlar kigik tikolora
boliinmalidir (¢angal tutmagq tigiin).

Azorbaycan, rus va digar milli moatbaxin yemoklorini hazir-
lamaqda ixtisaslasmis restoranlarda ¢orayi, sorba tigiin pirojkilari,
adoton, oymali taxtalar tizorindo gotirirlor. Bu taxtalar lak va
ronglarlo boyanmuir, onlarin bazoyi, milli {islubda hazirlanan, aga-
cin fakturasi vo qiraglardaki oymalardir. Agac yarpaglari, saplagq,
giillar, gilomeyvalorlo orijinal bazonir. Milli Azarbaycan va rusla-
ra moxsus Xoxloma naxisl siifro lovazimat: da diggstolayiqdir.

Polimer materiallardan (melalit, polikarbonat, polistirol vs s.)
hazirlanan qablar vo lovazimatlar yiingiil siiso, ¢ini vo saxsmin
mohkomliyini istoloyan, yiliksok mohkamliya malik olurlar,
kimyavi davamliga vo giymoti nisboton yiiksok olmayan vacib
xususiyyatloro malikdirlor. Bu da, xiisusils istirahat zonalarinda,
kafe-avtomatlarda va s. yerlogon iaso miiassisalorinds onlarin ge-
nis istifadasini sortlondirmisdir. Belo miiassisalordo polimerlardon
(bosgablar, nalbokilar, sinilor, yumurtalar {igiin dayagqlar, sirin
yemoaklar, dondurma vo giillor {igiin kremankalar, siifro lovazi-
matlar1) hazirlanan gablar va lavazimatlardan istifads oluna bilor.
Furset vo kokteyl tipli gobullarin xidmati zamani iso restoranlar-
da, kanape buterbrodlarin vo digar kicik kiitlovi golyanaltilarin
verilmasi {iglin, plastmas kiglor, c¢ongallordon genis istifado
edirlor. Kokteyllorin torkibino daxil olan meyvalor iigiin, xiisusi
kokteyl tutqaclarindan istifados edilir.
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3.7. Siifro materiallarinin xarakterik xiisusiyyatlori

[aso miiossisalorinds zallarin badii tortibati va istehlakeilara
xidmat {igiin, siifro materiallarinin (pargalarin) miixtalif novlarin-
don istifads olunur. Materiallarin asas novlorine katan vo sintetik
sufralari, salfetlari, ol dosmallarini, malafalari va s. aid edirlor.

Siz zala daxil olursunuz, hiss edirsiniz ki, burada ns iss do-
yisilmisdir. Menyu? Daha yaxsi qulluq? Yeni dekor? Yox, bun-
lardan indi daha ¢ox diqqat yetiriloni siifralor vo salfetlordir. Sal-
fetlorin k6mayi ilo restoran, kafe, barlarda badii kompozisiyalar
yaradilir vo onlar gablarin rongi, bozadilmo ogyalar1 vo zalin
interyeri ilo harmoniya toskil edirlor.

Siifralorin hazirlanmasi {iglin asas materiallar kotan vo pam-
biq pargalardir. Kotan pargalar pambiq pargalarla miiqayisado,
yiiksok olmayan mohkomliyi va ol ilo yoxlayanda, qalinhig ilo
farglonir.

Kotan parcalar gigiyenikdirlor, ona goro ki, onlarin
higroskopikliyi pambiq pargalarinkindan yiiksokdir, sathi iso daha
hamar olur, bunun noticasinds do onlar daha az ¢irklonir, ylingiil
yuyulur, aghgt vo ipak pariltist ilo forglonirlor. Kotanin yiingiil
azilmasini nozars alaraq, hal-hazirda, ona pambiq vo yaxud sinte-
tik liflorin olava edilmasi asasinda, xiisusi texnologiyalar islo-
nilmisdir vo naticodo yeni keyfiyyatli materiallar alds edilmisdir.
Bu gayda ilo alinan yarikotan materiallar daha az ozilir vo onun
xiisusi qulluga ehtiyaci qalmur.

Elit restoranlarda, yuyulma va iitiiloms zamani davamli
olan, yiiksok keyfiyyatli uzun lifli pambiqdan hazirlanan siifralor-
don istifado edirlor. Pariltili, gabariq naxighi kotan vo pambiq
stfrolori kamkalr siifrolor adlandirirlar. ©n tontonsli hallarda ag
kamkali siifralordon istifado edirlor. Banketlorin toskili zamani
cox vaxt nofis pastel (alvan) tonlu rangli siifralordon istifads
edirlor: agig-mavi, cohrayi va s., milli motboxi olan miiassisalords
milli ornamentli, ollo islonmis (krujevali, tikilmig) miixtolif nov
stifra, salfet vo dosmallardan genis istifads olunur.
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Yeni nasil pargalara akril, poliester, plastifikatdan hazirla-
nan va s. sintetik pargalar aiddir. Onlar yiingiil yuyulur, ozilmir,
atmosfer tasirlorino davamlidir, xtisusi qullugu tolob etmir vo ona
gora do giindalik istifados {igiin yararlidirlar.

Yemokxana materiallarinin se¢imi zamani, rangin psixoloji
tasirina digget yetirmok lazimdir. Restoranin sohor saatlarinda isi
zamani, parlaq ronglori, nahar zamani daqiq Xatlor vo rasmlarls
bitoraf rangleri, axsam iigiin birtonlu va yaxud isti tonlu rasmlarla
ronglordan istifads etmok mogseadouygundur. Burada estetik har-
moniyanin yaranmasi ii¢ilin parlaq olmayan isiqlandirma zamant,
ag vo pastel tonlu siifralordon do istifads etmok lazimdir.

Siifronin rongi, ilin foslindon asili olaraq, doyiso bilor. Ogor
isti iglimdirsa vo yaxud zalin pancoralori conuba, conub-goarbo
dogru baxirsa, soyuq ronglori segirlor (mavi, yasil, bandvsayi,
boz, bej (sartyagalan) rongi). ©gor soyuq iglimdirsa va ilin soyuq
aylaridirsa vo yaxud zalin pancoralori simala dogru baxirsa vo
yaxud ¢ox uzundursa, qaranliq zallara baxirsa, isti ronglori
secirlor (sar1, narinct, qirmizi, cohrayi, bir ¢ox hallarda gqohvayi).

Hal-hazirda masalar1 Ortmok {iglin asagi vo kigik st
naperon siifralari genis yayilmigdir. Soyuq roanglari isti ronglarlo
va yaxud isti ranglari soyuq ranglorls kélgalosdirarak vo yaxud ag
rongi daha parlaq, mavi, tiind qirmizi ranglor birlosmasini istifado
edorok, onlar1 tozadliq prinsipi ilo segirlor.

Siifralor ayrica vo yaxud salfetlor vo yaxud naperonlarla bir
dastds istehsal olunurlar. Naperonlar sintetik (poliester) vo yaxud
yarisintetik (stini lif — pambiq — poliester) olur. Naperonlardan
banket vo furset masalarini 6rtmok tigiin istifado etmirlor. Onlar
masalar kimi, kvadrat, diizbucaqli, yumru, oval soklinds olurlar.
Boyiik diizbucaqli masalarin {izarine, onlarin kiinclorini masanin
qiragina Vo yaxud masanin oxu uzununa ¢okarak, asas siifranin
iistlindon, bir ne¢o naperonlar salmaq olar. ©gor masa cilalanmis
ortliyo malikdirss, siifronin altina birrongli pambiq flaneldon
(molton) araliq qatlar salmaq zaruridir. Molton siifrani qoruyur va
onu uzanmadan miihafizs edir vo hamginin, masanin bozadilmasi
zamani qab-qacagin sosini azaldir.
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Toyinatina gora siifralor adi vo banket siifralorine boliiniir.
Adi siifrolor miixtalif Slgiilordo ola bilor. Diizbucaqli formada
masalar {i¢lin eni 130 sm vo uzunlugu 150, 160, 230 vo 280 sm;
diametri 130, 150, 160 sm olan dairoavi siifralor daha genis
yayilmigdir; ki¢ik dairovi masalar1 iki kvadrat siifralorlo 6rtmok
olar. Dairavi masalar tigiin xiisusi bigimli siifralor mévcuddur. Bir
masa tlg¢ilin, bir qayda olaraq, altdaki siifralor {igiin 2-3 doyisik
stifralor va 4-don 10-a godor iistdaki siifralar sifaris olunur.

Banket siifrolori 173 sm ens vo 208, 250, 280 vo 500 sm
uzunluga malik ola bilorlor. Banket siifralorinin ortiilmosi zamani
4,5-don 6 m-dok Ol¢iida siifralordon istifado edirlor. Cox vaxt bir
masaya bir nega siifra ortiirlor. Onlarin hazirlanmasi {igiin azilma-
yan, orta ylingiilliikds, siini siifralori (viskoza ilo polieser) istifads
edirlor.

Furset siifralori (“yubkalar”), bir qayda olaraq, qatlanmig vo
tikilmis biikiiklorlo istehsal olunurlar, siifronin i¢ tarafindan iso
yapigqan lent tikilir. “Yubka”nin parcasi, ona masanin perimetri
boyunca yapisqan lent ilo masanin {izorinds yerloson siifradon
forgli olan rong vo fakturaya malikdir. Masanin iist taxtasinda
xtisusi klipslar barkidilir. Onlarmn {izarins, onun kamoarina tikilan,
yapisqan lent ilo borkidilon, “yubka” geydirilir.

Salfetlori, cox zaman, miixtolif 6l¢iilii pambiq parcalardan
hazirlayirlar. 32x32 sm Olgiilii salfetlori sohor yemoyi zamani
istifado olunur.

46 x 46 sm vo daha ¢ox Olgiilii salfetlor ag vo rongli, naxisg
Va naxigsiz ola bilar. Siifralorin vo salfetlorin sokli eyni olmalidir.
50 x50 sm olgiili pambiq salfetlor, masaya bozok verarok,
miixtolif kompozisiyalar1 yaratmaga imkan verir. Zalda bir yers
salfetlorin say1 4-don 10-dok toskil edir.

Cilalanmis vo yaxud gigiyenik masalarin {izorino bdyiik
6l¢iida bazok salfetlori qoyurlar (55 %55 sm). Onlar calbedici go-
riiniiso Vo parcanin yiiksok qalinligina malik olmalidirlar (polieser
Vo yaxud garisiq pargalar).

Sinilori, Olgiilori sininin dl¢ilisiine uygun olan yumsaq
pambiq par¢adan olan salfetlarlo ortiirlar.
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Ol dosmallarini ag kotan parcadan hazirlayirlar. 40 x80 sm
oOlgiilii dordgat biikiilon ol desmalindan yemoklorin verilmasi
tictin istifado olunur.

Qablarin vo lovazimatlarin cilalanmasi tiglin desmallar, su-
yu asan 0zlino ¢okon, 100x40 sm o6l¢iido olan, yumsaq pambiq
par¢adan hazirlanir. ©1 dosmallarindan fargli olarag, bu dosmal-
lar1, enli xatli vo yaxud iri damali ag pargadan tikirlor.

Yeni hazirlanmis tozo aglara, onlarin bir kiinciinds, yuyul-
mayan rong ilo miiassisonin mohiirii vurulur vo yaxud aglarin
istifado olunmasi tarixini gostarilma sorti ilo {izorina solmayan
rongli saplarla nisana tikirlor. Banket siifralorinds iki nisano qo-
yulur (siifronin har bir kiinciindo diagonal olarag) ve metrlarlo
uzunluq gostarilir. Yeni mohiirlonmis aglari istifadodon avval
yuyurlar.

Yuyucu vasitalorin istifadasi ilo pargalarin miiasir gqaydada
yuyulmasi onlarin istifado miiddotini uzadir. Camasirxanadan ali-
nan pargalar yaxsi nisastalanmali va saligoli titiilonmolidir. Siifro-
lori, xtisusi tisullardan istifada edarak, masalon, ttiilonmali olan
stifroni uzununa qatlayir, birinci biikkmoani (asas) ttiiloyir, bundan
sonra, ortadan baglayaraq, eninoa iki dofo qatlayaraq, gatlayirlar.
Salfetlori iki yero qatlayir vo iitiilayirlor. Tomiz va istifads olun-
mus siifrolorin aglar otaginda ayrica saxlanmasini da noazoro al-
magq lazimdir. Kagz siifralor vo salfetlor birdofoli vo ¢ox istifadoli
ola bilarlor. Parga materiallarinin rongi va fakturasini (badii xiisu-
siyyatini) saxlamagq sortilo bu siifralor suya v piys garsi davamli-
gina goro forglonirlor. Kagiz siifrolor polimerlarin olavasi ilo ha-
zirlanirlar. Bu da onlarin yiiksok qalinligini tomin edir, onlar asan
yuyulur, ekoloji cohatdan tomiz olub, yiiksok davamiyyato malik-
dirlor. Kagiz salfetlorin standart Olgiilori — 84x84 sm vo
120 x180 sm togkil edir. Kagiz osasinda asagidaki salfetlor
istehsal olunur: adi (48x48 sm), ligqatli (24 x24; 40 x40 sm),
banket rulonlar1 saklinds (125x125 sm), furset siifralori vo s.
sokildo.
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IV FOSIL

TIAS© MUOSSISOLORININ BoDii ARXITEKTURA
BAXIMINDAN XiDMOTO HAZIRLANMASI VO BU
PROSESDO INFORMASIYA VASITOLORINDON
ISTIFADO

4.1. Miiassisalorin badii-arxitektura baximindan xidmots
hazirlanmasi

faso miiossisalorinin arxitekturasi sohor (rayon) arxitektura-
smin torkib hissasidir. Ona gora do restoranlar, yemokxanalar va
digor iaso miiossisalorinin tikintisi zamani1 daha ¢ox domir-beton
konstruksiyalardan va iri qabaritli siisodan, albatto, taxta material-
larindan genis istifado olunur. Miiassisalarin tortibatinda xalq ya-
radiciliginin, folklorun ononslorindon hokmon istifado edilma-
lidir.

Miiassisalorin xarici tortibatinda reklam xiisusi element he-
sab olunur. Saharin markazinds vo sohor magistrallarinda yerlo-
son iri miiassisalorda qaz, isiq reklamli asilganlar axsam sohorinin
tortibat ansamblina xiisusi yarasiq gotirir. Miiossisalorin giris
hissasinds asilmis reklam I6vhalori, ohalini onlarin is rejimi ila
tanig etmoklo barabar, ham do 6z gozalliyi ils istehlakg¢ilar: 6ziino
calbetms gabiliyystino malikdirlor. Burada reklam tortibati miios-
sisonin bodii-dekorativ tortibatina {izvi suratds bagli olmalidir.

Bu igdo asas ohomiyyati miiossisonin hansi tips aid olmasi,
onun xidmat metodu va otaglarinin funksional toyinati dasiyir.
Ticarot zali vo banket zali, vestibiil, homg¢inin komokgi otaqlar
qrupu (serviz otagi, bufetlor, yuma sobalori va s.) elo qurulmalidir
ki, buraya golon istehlakgilar 6zlorini rahat hiss etsinlor.

Ona gora dos ticarst zallarinin interyeri genis va isiqlt olma-
lidir. Onlar ciddi xarakterik hondoasi formalara malik olmalidirlar.
Ogor yemok zal1 bir neg¢a hissadon yaxud bolmalardon togkil olu-
nursa, onda bu hissalor dekorativ arakasmolorlo vo yaxud soffaf
stisalorla birlogsmali - alagalondirilmalidirlar.
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Dekorativ badii-tortibat miiassisalords calbedici, eyni za-
manda iqtisadi cohotdon gonastli olmalidir. Umumi sohar tipli
miiossisalords tortibat sonaye miiassisalorinds va tohsil yerlarinda
olan iaso miiossisalorindon forqli olaraq daha ¢ox dekorativ
elementlora vo badii incasenst elementlorine malik olmalidir.
Burada olan interyer sakitliyi, rahatligi, tomizliyi, eyni zamanda
insanlarda ruh yiiksakliyini tomin etmolidir, onlara istehsaldan va
todrisdon tocrid olunma miihiti yaratmalidir. Interyerds islodilon
hor bir material gigiyena taloblorino cavab vermoalidir. Bunlara
keramika, relyef yaradan daslar, oyma agac materiallar, siiso,
plastik yaxud gozal tortibatli sintetik materiallar aid edils bilor.

Miiassisalorin tortibatinda rong gqammasina, isiqlanmaya,
pannolara, ¢ekankaya (kosmoys), oymasokilli agaclardan, vitraj-
dan (siiso naxis) istifadays tstiinliik verilmalidir (sokil 4.1).

Kafelor, golyanaltixana vo yemokxanalarda daha ¢ox tavan-
dan asulmis liiminessent isiqlandirici lampalardan istifado etmok
maslohat goriiliir. Onlar iso ciddi handasi formalara vo olgiilora
malik olmalidirlar. Estrada, oyun meydancalarini, masa qruplarini
isiqlandirmagq {iglin tavanlardan asilmis yayilma isiq lampalarina
daha c¢ox fikir verilmalidir. Eyni zamanda torkibinds giic
lampalar1 olan asilma isiqlandiricilarina da istiinliik verilir. Zalda
giclii stini isiglandirmanin  olmasi, baxan zaman otaqlarin
hiindiirliiylinii artirir, yaxud isiqlandiricilarin boliinorak sira ilo
yerlosdirilmasi interyeri ayri-ayri zonalara bolmoys sorait yaradir.
Fordi isiqlandiricilar metaldan, siisodon yaxud agacdan hazirlanan
formada isladilo bilorlor. Siisodon ¢opar soklindo istifada
edilmosi, zalda slverisli glindiiz is1g1 yaradir, onun daxilini otraf
miihitlo yaxsi olagalondirir.

Adoton ticarat zallarmin siisoli hissalorini yiingiil parcalarla
— gardinlorlo (pardos) barkidirlar ki, bu da otaglarin imumi badii-
arxitektura tortibatina gozallik gatirir.

Interyerin arxitekturasinda zorbetma (kesmo) vasitolorindon
istifado olunmasi iso, otaglara bayram gorkomi verir. Xiisusils,
cekanka ilo kompozisiyalar isiqli birtonlu divarda yaxud agacla
ortlilmiis divarda gozol goriiniirlor. Agaclardan yonulmus vo bo-
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Sakil 4.1. Usaq kafesi ticarat zalimin tortibatinda dekorativ panno (a) va vitrajlardan istifade olunmasi (Kiyev)
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yanmis halda divarlarda istifado edilmasi do onlara yaxs1 dekora-
tiv badii tortibat yaradir. Bu halda, milli motivlordan istifads edil-
moasi iSo zallarin interyerinds aydin va tokrarolunmaz izlor yara-
dir. Clinki agac materiallar yiiksok estetik keyfiyyatlori ilo bora-
bor, hom do sasuducu xassalorino gors interyer {iglin xiisusilo
ohamiyyat kasb edirlar.

Yemokxanalar, golyanaltixanalar vo kafelords dosamalarin
mormoar qiriqlarindan hazirlanmasi, burada sintetik asbest materi-
aldan, fenolitdon istifads edilmasi do genis yayilmisdir. Restoran-
larda ticarat zallarmin osas girisino iSo xal¢a dosanilmoasi, tavan-
larin sosuducu materiallarla iglonmasi onlarin interyerini daha da
yaxsilasdirir, gigiyenik baximdan onlara iistiinliik verir.

Ticarat zallarinin tortibatinda barelyeflordon, fiqurlu kera-
mika pannolarindan istifado olunmasi da moqsadouygun sayilir.
Divarlarin isiqh tonu vo barelyeflor onlara yiingiilliik vo g6zallik
verir. Divarlarin, yaxud onlarin arakasmoloarinin fiqurlu keramika
16vhalari ilo bazadilmasi iss, onlarin neytral fakturasina (xiisu-
siyyatina) vohdatlik gatirir.

Tortibat zamani ronglordan istifade olunmasi xiisusilo va-
cibdir. Ciinki rong, baxanda insana giiclii emosional tosir yaradir.
Yasil, gy, mavi, ag ronglor vo onlarin garisigi insanlara sakitlog-
dirici tosir gostorir. Zallarin tortibatinda, vitrinlorin hansi formada
bozadilmasinin do xidmot zamani istehlakgilara tosiri boyiikdiir.
Burada estetika va sanitariya-gigiyena toloblorina hokmon riayat
olunmalidir. Gézloms zallari iso yumsaq mebellor, yaxud divan-
larla, jurnal masalari ilo tortib olunmalidir. Belolikla, ticarat qru-
pu otaglarinin interyerindo badii arxitektura tsloblorinin g6z-
lonilmasi iago miiassisalorinin faaliyyati vo xidmat madaniyyati
iciin vacib elementlordondir. Bu deyilonlor vestibiil vo garde-
roblara (paltar asilan yerlora), oliizyuma yerlorinin badii tortiba-
tina, paylama xatlori, barlar ii¢iin dayaqlara vo s. bolmoloro do
aiddir. Yoni, onlarin tikilib qurasdirilmasinda da hokmon
arxitekturanin badii talablorina fikir verilmalidir.

134



Biitiin bunlar, iago miiassisalarinds Xidmoat madaniyyatinin
yiiksaldilmasine onlarin aliciliq gabiliyyatinin artirilmasina, ham
do galirla islomasins gatirib ¢ixarmalidir.

4.2. informasiya vasitalori haqqinda

Informasiya vasitalori — miisssisonin, sirkotin adini, onun
yerlosmasi voziyyatini, tipi vo kateqoriyasini, ixtisaslagmasini, is
rejimini, gostordiyi Xxidmotlori xarakterizo edon, istehlakgilara
xidmot gostorilon zaman kulinariya mohsulu vo hazir mahsullar
haqqinda istehlakgiya yonoalon vasitalordir (sokil 4.2).

Informasiya vasitolorinds asagidakilar: iaso obyektinin
istehlakgilara hazirladigi xoraklar, igkilor vo gostordiklori olave
xidmatlorin siyahisinin toklif olunmasi, restoranin iimumi ideya-
sinin (konsepsiyasinin) ifado olunmasi, onun biitiin imkanlarinin
tam realizasi 6z oksini tapir. Digor fonlorin tadrisinds tolobalors
(marketing, omtoasiinasliq vo S.) bir sira informasiya vasitalori
(reklam, nisanlama vo S.) haqqinda otrafli molumat verildiyini
nozars alaraq, biz bu dorslikdo yalniz iago miiassisalorinin xiisusi
16vhalorinda vo spesifik vasitalorindo  gostorilon molumatlar
barosinds danisacagiq.

Lovhalor reklamin vacib aparicisidir. Xarici reklam 16vho-
lorina, homginin miixtalif reklam-informasiya stendlori va panno-
lar da aiddir. Informasiya vasitalorinin badii tortibatinda, xiisusi
olaraq, sirkot, miiassisa simvolikasinin asas elementlori (Xidmat
nisanasi, sirkat bloku, sirkat ronglori) gostarilir. Restoran binasi-
nin xarici fasadinda yerlogon elan 16vhasi, vitrin vao pannolar,
xidmat isgilorinin forma geyimi — istehlakgilar tigiin miiassisanin
imicini (toqdimetms, surot) yaradan, sirkot yaxud miiossiso
tislubunun tarkib elementloridir.
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Iaso miisssisalorinds qulluq hagqinda informasiya vasitalori

v v

—»  Umumi vasitolor faso sistemi iigiin
spesifik olan vasitalor

Reklam N Menyu
Xaricl Sarab vo kokteyl
xaritalori (kartlarr)
Firmadaxili
Isci heyat iigiin
Mallarin maslohatlor
markalanmasi > (ofisiantlar,
barmenlar,
I inzibat
Texniki sonadlor inzibatgr)
(sertifikatlar,
lisenziyalar,

gigiyenik raylor,
gaimo sanadlari)

Sokil 4.2. informasiya vasitalari

Menyunun asas Vazifasi — informasiyan1 maraqli va aylanco
formasinda toqdim etmokdon, restoran, kafe vo yaxud barin
iislubunun gostarilmasindan ibaratdir.

Masalan, soharin markazinds yerloson miiasir kafe 6z isini
istehlakgilara firma gohvasini gostormokls, digqgsti menyuya oriji-
nal oalava varaq qoymagla calb etmokdon baslayir. Bahali olma-
yan ailo kafesindo bahali kagizda, dori gqovlugda olan menyu
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yersiz goriiniir. Bazar giinii branglar1 togkil edon restoranlar iss ti¢
qatda biikiilmiis, laminasiya olunmus voragqds yemoklarin adlar
gostarilmokla sakillari ilo birlikda gonastedici ailo naharlarini tok-
lif edir. Ganclor kafesinds firma yemoklari hagqinda malumatlar,
miiossisonin giris qapisinda tobasirlo 16vhonin tizorinds yazilir.
Orta hesabla, istehlak¢ilarin menyunu va yaxud sorab kartini 3
dagiqe arzinds gbzdon kegirilmasini nazars alarag, menyuda ye-
moklar va ickilor haqqinda malumatlarin anlasilan vo sado sokildo
izah olunmasi zoruridir. Bu da istehlak¢iya tez bir zamanda
menyu ilo, sorab kokteyllorinin kart1 ilo tanis olmaga, restoran,
bar vo yaxud kafenin iginin magzini anlamaga, onun tematik
istigamatini giymotlondirmoays imkan yaradir.

4.3. Menyu va preyskurantlarin tartibatinin tayinati v asas
texnoloji prinsiplari

Menyu haqqinda biz bundan avval ¢apdan ¢ixmig kitabimi-
zm X faslinds (Bax. N.H.Qurbanov, E.M.Omarova “lago mohsul-
lar1 texnologiyasinin noazori osaslar1”, Baki, Iqtisad Universiteti
nosriyyati, 2010) qisa molumat vermisdik. Burada iso onu daha
da geniglondirorok otrafli niimunalorlo gostormok, fikrimizco,
kursun manimsanilmasi ti¢iin daha magsadauygundur.

Menyu — iago miiassisalorinds istehlakgilarin, kulinariya vo
gonnadi momulatlari, igkilor vo digor mohsullarin g¢esidi barado,
onlarin miqdar xiisusiyyatlori (¢1xar1 vo giymatlori) haqqinda mo-
lumatlandirilmasi ti¢iin nazards tutulan sonaddir. O, eyni zaman-
da miiassiss tiglin bir nov istehsal proqrami olub, hor hans1 digoar
bir sonad kimi, iaso miiassisasinda Xidmatlorin icragisi, xidmaot
nisan1 (9gor moveuddursa) vo homginin mosuliyystli soxsin vo
miiossisanin miidiri haqqinda molumatlar: da oks etdirir. Belolik-
la, menyu ilk névbads sonad funksiyasini yerina yetirir ki, bu da
0z novbasindo miioyyan vacib tolabloro riayat edilmasini
sortlondirir.
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Menyu fransiz soziindon (menu) gotiiriilmiisdiir, monasi
x0rak va ickilarin cadvali, siyahist demokdir. Onun ikinci manasi
¢ap olunmus varaq, kart demoakdir.

Nozoro alimmalidir ki, hor bir iago mioessisasinin tipi vo
kateqoriyasindan asili olaraq, onlarin hazirladigi mohsulun ¢esidi
do miixtolif olur. Bu, vaxtilo ke¢mis SSRI doévriinde méveud
olmus ticarat nazirliklori torofindon islonib hazirlanmis mocburi
cesid minimumu codvallori idi. Indi ise onlar maslohot xarakteri
dasiyir vo oksor miiassisalor 6z faaliyystinde hamin maslohatlori
nozoara alirlar. Masalon, restoranlar tiglin x6rok vo momulatlarin
giin orzindo maslohot goriilon ¢esidlori codval 4.1-doki kimi
nozors alina bilor. Bu molumatlar iaso is¢ilorinin soraq kitabindan
gotiiriilo bilar (adabiyyat siyahisina bax).

Miiossisado giindalik menyu istehsalat miidiri, metrdotel
torofindon tortib olunaraq, kalkulyasiya (giymot ¢ixaran) edon
soxsa verilir. Sonra isa hazir halda o, onlarin har ii¢ii (direktor,
kalkulyator va istehsalat miidiri) torafindon imzalanir.

Miiassisalorda bazon koéhno gayda ilo preyskurantlar da
tortib olunur. Preyskurant payliq xoroklor, sorab vo sorab-araq
momulatlart (piva, spirtsiz igkilor, tiitlin momulatlari, bazon
gonnadi momulatlar1 da) daxil olmagqla miiassisodo daimi movcud
olan mohsul siyahisidir. “Preyskurant” sozii almanca “prey” —
giymat vo “kurant” — daimi monasmi dasiyir. Preyskurantda
giymotlor homiso daimi olmalidir. Preyskurantlar da menyu kimi
imzalanib tosdiglanir. Preyskurantlar tortib edildikdo, mahsullar
ticlin miixtoliflik sortlori gdzlonilmalidir. Preyskurantda gostorilon
biitiin payliq xoraklor yalniz sifariglo hazirlanmalidir vo onlar 10-
15 dogigedon sonra siifraya gotirilmalidir. Menyuya gostarilon
timumi toloblor preyskurantlara da aiddir.
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Restoranlarda xoérak va mamulatlarin maslahat goriiloan ¢esidda say normalari

Cadval 4.1

Soyug xdraklar vo Birinci xoraklor Ikinci xoroklor Sirin x6roklor Ickilor
golyanaltilar
O ciimladan O ciimladan O ciimladan O cilimlodan g
— =)
= 3 3 3 g -
¢ | = K] o o S 8
Restorann |~ |25 § . _|1EF _ |25 _ _|E5 - é:;
eaorasr | | 7| 2158 |2 2|5 2E F| 2| 585 E 2|5 28 5| 5]
S| 3|8|22 2|8 |28l |2 |8lcoS|z|8leq~ |82 E
12| EE| 7 2Ry |TcZRE |T|=BE 8
o =] =] =]
o (@] Q o
o o o
Ola 13| 13| - - 2 |44 - - | 15|15 | - - 1414 - -1 3]13]|6
Birinci 10 3 |7 2 2|42 |2 |2 |11|4 |7 |2 |41 3|2]|2]2
Ikinci 8 2 |6 - 11312 )|-|8|2|6|-]3|1|2|-1]12]|1
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Menyunun asas vazifasi — informasiyani maraqli va ayloncs
formasinda toqdim etmokdon, restoran, kafe vo yaxud barin
tislubunun agilmasindan ibaroatdir.

Masalon, saharin markazindoki miiasir kafe istehlakgilar1 6z
firma goahvasina diggeti menyuya orijinal slave voragq qoymagla
colb edir. Yemoklori bahali olmayan ailo kafesinds isa bahali
kagizda, dori qabigda tortib olunmus menyu yersiz gorilniir.
Bazar giinli branglar togkil edon restoranlarda iss ii¢ qatda
biikiilorok laminasiya olunmus voragds Yyemoklorin sokillori
gostarilmokls, gonastedici ailo naharlar1 toklif etmak magsado-
uygundur. Ganclor kafesinds firma yemoklari hagqinda molumati,
miiassisonin girig gapisinin yaninda tabasirlo 16vhanin tizarinda
yazirlar. Orta hesabla istehlak¢ilarin menyunu vo yaxud sorab
kartint 3 doqigo orzinds gozdon kegirilmasini nazoro alaraq,
menyuda yemoklor va igkilor hagqinda malumat anlasilan vo sado
sokilda izah olunmasi zaruridir. Bu istehlak¢iya tez bir zamanda
menyu, sarab, kokteyllorin karti ilo tanig olmaga, restoran, bar vo
yaxud kafenin isinin mogzini anlamaga, onun tematik istiqgamatini
giymatlondirmoys imkan yaradar.

4.4. Menyunun novlar iizra tortibat xarakteristikasi

Istehlakgilarin kontingentindon, miiassisalorin ndviindon vo
gobul olunmus xidmot formalarindan asili olaraq, kiitlovi
gidalanma miiassisalarinds menyunu asagidaki névlars ayirirlar:

e Xoroklorin sarbast se¢ilmasi menyusu;

e Kompleks xoroklor (sohar yemoyi, sam yemoayi)
menyusu,

Biznes-lang menyusu;

Bazar giinii bran¢1 menyusu;

Glindiiz rasionu menyusu;

Pahriz va usaq qidas1 menyusu;

Banket menyusu;

Tematik todbirlor menyusu (yeni il, bayramlar va s.).

140



Menyunun xiisusi novlarine asagidakilar1 daxil etmok zaru-
ridir: alava varaglari - asas menyuya slave kimi, sef-agpazdan ye-
moklari, dequstasiya menyusunu, milli matbax menyusunu, qur-
manlar (yemok sevarlar) {igiin menyunu, pshriz menyusunu va s.

Menyunun har bir novii {i¢ grafaya (stituna) malik olur:
x0rayin ¢ixart, onun adi Vo giymati gostorilon hissalora.

Qarnir va sousla (masalon, avokado ils toravaz salati; kavar
sousunda xamirda bisirilmis doniz xan1 baligi; sorab sousunda
mal oti) birlikds hazirlanan salat vo ikinci x6raKlor ti¢iin onlarin
¢ixarini bir ragam ilo gostarirlor. Qarnir va sousla buraxilan ye-
moklor ticlin ¢ixart kosr Xotti ilo gostorirlor (asas mohsul/sous
garnir). 9sas mohsulun ¢ixart 50, 75, 100, 125 q, sousun ¢ixar1 —
50, 75, 100 q, garnirin ¢ixart 100-150 q ola bilor. Miirokkob
garnirls buraxilan yemoklar ii¢in menyuda garnirin har néviiniin
kiitlasini gostarirlor. Menyunun moazmununda asas li¢ element
forglondirilir: sorlévhalor, yemoklorin adlart vo onlarin tosviri.
Sorlovhalor 6ziindo xoraklorin ¢esid dorocalorini (isti xoraklor,
ickilar), yarimsarlovhalor (isti baliq yemaklarini, ot yemoklorini,
ev Vo Vohsi qus otindon yemoklori, isti toravez yemoklori) onlarin
konkret adlarini oks etdirir. Yemoyin adi, yemayi otrafli tosvir et-
moklo sada (masalon, qizardilmis kartof ilo dana stindon eskalop),
miirokkab va yaxud zorif (tozo ¢iyalok vo piista ilo nafis layma
suflesi) xoroklordoan ola bilor.

Tosvirlor qonaglari, satigin yiiksolmasi mogsadilo yemoyin
torkibi vo onun torkibino daxil olan mohsullarin kulinariya
baximindan emal1 hagqinda malumatlandirir.

Menyunun torkibindoki istehlak informasiyasi 6ziindo asa-
gidakilart oks etdiro bilor: miiassisonin tinvanini, telefon nomro-
sini, i$ rejimini, motboxinin xiisusiyyatlorini, yerlorin ehtiyatda
saxlanma sortlorini, xidmatlorin &donilmo qaydasini. Istehlak
informasiyasina miiassisonin tarixi vo yaxud menyunun ayri-ayri
yemoklari hagqinda maraqli malumatlar da slavs oluna bilor.

Xoraklarin sarbast secilmasi menyusunu — agiq tipli iaso
miiossisalorinds tortib edirlor (restoran, yemokxana, kafe, gol-
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yanaltixanalarda). Menyuda duru xoéraklar tigiin, bir gayda olaraq,
pay Vo yarimpayliq gqiymaot gostarilir.

Yemoklorin sarbast segilmasi ilo menyunun név mixtolif-
liyino, misal tigiin, restoranlarda istifads olunan sifaris yemakloari
(xoraklari) menyusunu gostarmak olar. Sifaris yemoklori men-
yusuna firma yemoklorini, soyuq xorok vo golyanaltilari, duru
xoraklori, ikinci isti va sirin yemoklori, isti vo soyuq igkilari, unlu
kulinariya vo gonnadi momulatlarint daxil edirlor. Biitiin firma vo
sifaris yemoklorini istehlakg¢ilarin sifarisi ilo hazirlayirlar. Firma
vo sifarig yemoklorin verilmosi zamani, xiisusi diggst gablarin
diizgiin segilmoasina va xo6raklorin tartibatina yonaldilmalidir.

Kompleks xoraklar menyusunu (sohar yemayi va yaxud
sam yemayi menyusu), oan ¢ox yemokxanalarda, hamginin resto-
ranlarda da fohlalar, talobalar, sagirdlor va digar yemak yeyanlor
kontingenti {igiin do tortib edirlor.

Kompleks nahar (sshar yemoyi, sam yemayi) menyusunu
tortib edon zaman, rasional gqidalanma normalar1 ilo yanasi, rasio-
nun giymatini, xoraklarin tarkibina daxil edilon mohsullarin miix-
tolifliyini vo onlarin diizgiin secilmasini nozars alirlar. Kompleks
nahar menyusuna, bir gayda olarag, soyuq gslyanaltilar, sorbalar,
ikinci isti xoraklar vo desert daxil edilir (cadval 4.2).

Codval 4.2

24 noyabr 2011-ci il ii¢iin “idmanc¢1” adh biznes-klub restoraninda
kompleks nahar iiciin xéraklor menyusu

Cixari, q Xoraklorin adi Qiymoti, manat
150 Zeytun yagi ilo yunan
salati
250/50 Toyuq ati ilo orisgto
sorbasi
150/150 Poltavasayagi kotlet
200 Zogal igkisi
100 Covdar ¢orayi
50 Bugda ¢oroyi

142




Menyunu xoraklorin torkibi va giymatina gora avvalcadon
iki variantda tortib etmok maslohatdir. Fohlo, toloba vo moktab
yemokxanalarinda kompleks naharlar (sshar vo sam yemoyi)
menyusunu, bir gayda olaraq 7-10 giin tigiin tortib edirlor, bu da
x0rok gesidlarinin haftonin giinlori vo yaxud da dekada tizroa
istehsali miixtalifliyino imkan yaradir.

Biznes-lan¢ menyusunu iss xiisusi ayrilmis vaxtda (bir
gayda olaraq, saat 12-don 16-ya godar), qonaglarin tez bir zaman-
da xidmati {igiin restoranlarda tortib edirlor. Biznes-lang menyusu
ilo gidalanmanin hoyata kegirilmasi ii¢lin 6ziiniin istehsali olan
yarimfabrikatlardan istifado edirlor. Bu menyu novi is tzro
danisiglar aparan istirak¢ilar vo homginin yaxinligda yerlagon
ofis, bank momurlar tigiin nazards tutulur.

Ogor biznes-lang menyusu ii¢ yemokdon ibaratdirss, bu
halda qonaq dord kursdan ibarst olan dasti segir: birinci kurs —
soyuq Va isti galyanaltilarin bir nego variantindan, ikinci kurs —
sorbalardan; tg¢iincii — osas isti yemoklordon vo dordiincii —
desertlordon ibarot olur. ©lave olarag, dostin giymatino gara
gohva vo yaxud ¢ay da daxil edilo bilor. Bir gayda olarag, biznes-
lang menyusu har hafta doyisir, lakin hafta arzinds onun giymati
sabit qgalmalidir vo menyuya yemoklorin sorbast segimi
menyusunda oldugu kimi eyni xoraklor daxil edilir. Lakin onlarin
giymoti fordi sifarisdon forgli olaraq asagidir. Biznes-lang
menyusunun varianti “Idmang1” restorani misalinda asagidaki
formada toqdim oluna bilar:
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“Idmang1” restorani

Biznes-lan¢ menyusu
2010-cu ilin 24-28 noyabrinadok
6-00 manat

Qiymoti,

1Xar1 Xoroklorin ad1
¢ -4 manat

Soyuq xoraklar

50/100/20 | Russayagi siyanok baligi

(bigirilmis kartof, kok, salgam fistiq vo goyarti ilo az
duzlu siyanak baligin tikalori)

200 Bismis bibor ilo qizardilmis badimcan vo qozdan
hazirlanmis sous

Duru isti xoraklar

Azorbaycansayagi sorba vo yaxud

100/91 Toyuq ati ilo oristo sorbasi

isti xoraklor

300/70 Nargorabla verilon qizardilmig kiitiim vo yaxud

Pomidorla, géboloklo vo ya qizardilmis sogan, yaxud
kartofla verilon mal otindon langet vo yaxud

250/75 Kartof piiresi ilo toyuq Kotleti

Desert yemaklar

250/50 | Qaymagla ¢alinmis ¢iyolok

Isti ickilor
100 Qara gohva
200/22/9 | Limonlu ¢ay
100 Covdar ¢orayi
50 Bugda ¢orayi

Itsiz lang menyusuna toravaz, gébalok vo pendirdan ibarat
olan yemoklor daxil olunur. Masolon, Romasayag: frityiirdo
qizardilmig pendir; pomidorlar, badimcanlar vo salatla sandvig;
fri kartofu, toravozlordan salat vo gobalok sorbasi.

Kombinalasdirilmis lan¢ menyusuna kigik yemoklor dosti
daxil oluna bilar: salat payi, kicik pitsa vo sandvic. Belo dast tez
bir zamanda yemok istoyan istehlakgilar tigiin nozardos tutulur.

Bazar giinii bran¢1 menyusu bazar giinlori saat 12-don 16-
ya gadar shalinin naharlarla xidmati tiglin nazards tutulur. Res-
toranlarda bran¢ menyusuna golyanaltilar, xoroklorin (az duzlu
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baliq, siralonmis baliq, baliq gastronomiyasi, halimlor, piire-sor-
balar1, evsayag: qizartmalar, blingiklor vo s.) genis cesidi ilo Isveg
masas1 x0roklori daxil edilir. Ayrica ¢ay, meyva va yaxud desert
masalar1 da togkil olunur. Brangin giymati oavvalcodon danisilir,
ona miitloq bir godoh sorab vo yaxud sampan sorabi da daxil
edilir.

Giindiiz rasionu menyusu on ¢ox simpoziumlar, miisaviro-
lor, konfranslarin istirakg¢ilari tigiin tortib olunur. Bu menyu novii-
nlin tortibi zamani xidmot olunan istehlakgilar kontingentinin
xususiyyatlorini nozars alirlar (yas, milliyyat, moasguliyyat novii).
Giindiiz rasionu menyusunun kaloriliyi 2000-don 5000-dok kkal
arasinda olur.

Menyu yemoklarin sarbast sec¢imi ilo vo yaxud avvalcadon
komplektlogsmis (sahar yemoayi, nahar, sam yemoayi) sokilda ola
bilor. Sonuncunu, giin arzinde gidanin planlagdirilmis qiymati
nozars alinaraq tortib edirlor.

Rasional gidalanma toloblorindon ¢ixis edoarak, masalan,
sohor yemoyi menyusuna tebii sirs vo yaxud tursudulmus siid
mohsullart (qatiq, kefir vo s.), kora yagi, qastronomiya mohsul-
larindan va yaxud toravazlordon soyuq gslyanaltilar, sads sokilda
hazirlanan xo6raklar, isti i¢ki (¢ay, siid vo yaxud gaymagla gahvo,
kakao), cem, unlu gennadi momulati, ¢érak vo yaxud tort da daxil
edilmalidir.

Nahar menyusu 6ziindo Qolyanaltilari, birinci xdraklori,
ikinci isti xoroklori, sirin x6roklori vo ¢orayi oks etdirmalidir.
Birinci va ikinci xoroklorin se¢ilmasi zamani, bundan avval daxil
edilmis soyuq yemoklorin vo golyanaltilarin kaloriliyini noazars
alirlar. ©gor golyanalti baliq golyanaltisi (ziilallarla zongin)
soklinda verilmisso, birinci x6rak toravaz xorayi, ikinci xorak isa
yarmali ola bilor. Desert kimi sirin yemoklorin genis ¢esidi
istifado oluna bilor — kisellor, musslar, toazo meyvalar, sanaye
istehsali olan meyva siralori, kompotlar. ©gor nahar menyusuna
yiingiil toravoz golyanaltis1 daxil edilibsa (pomidor, xiyar, gabaq
kiirtisiindon salatlar), bu halda birinci va ikinci xoroklor daha
kalorili olmalidir (at vo yaxud baliq yemayi, xargo sorbasi va S.).
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Sam yemoyi menyusu Oziindo goslyanaltilari, isti xoroklori,
icki va ¢orayi oks etdirmolidir. Sam yemaoyi giiniin sonuncu gida
gobuludur. Ona bisirilmis baligdan, qus atindon, toravazlordan,
kosmikdon hazirlanan, yaxsi hozm olunan xoraklor daxil edilir.
Ickilorden siid vo turs siid mohsullarmi va yaxud desert kimi tobii
meyvalari, sonda iss tiind olmayan isti igkini (limonlu ¢ay va S.)
istifado etmok moaslohatdir. Sam yemoyi {igiin qizardilmis agir
(¢atin hazm olunan) yemoaklori, gébaloklordon olan xdraklori mas-
Iahat gérmok olmaz. Ona gors ki, onlar madada gec hozm olunur
Vo yiiksok susuzlug hissi dogurur. Asagida forum talabalarinin
istirak¢ilari ti¢iin giindiiz rasionu menyusu varianti gostarilir:

Giindiiz rasionu menyusu

Sahar yemayi

Payin ¢ixari, q Qiymaoti
150 Lotli saftali girasi
20 Kara yagi
30 Cem
45 Goyorti ilo suda bismis dil
165 Pomidorlu omlet
100/15 Sokorli gara gshva
108 Paytaxt bulkasi

Nahar
40 Goyorti ilo duzlu baliq
300/50 Toyuq ati ilo aristo sorbasi
100/100/8 Qoyun dosi ilo garnir vo xiyarl fri
200 Qaragat kiseli
Y5 sliso Mineral su
60 Covdar ¢orayi
108 Paytaxt bulkasi

Sam yemayi

20 Kara yagi
100 Vitaminli salat
75/50/100 Sorabada naras baligi
200/22/9 Limonlu ¢ay
60 Covdar ¢orayi
108 Paytaxt bulkasi
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Banket menyusunu sifaris¢inin istoyini, banketin néviinii
Vo onun kegirilma vaxtin1 nazars alaraq, sifarigin qabulu zamani
har bir konkret halda tortib edirlar ki, buna da ofisiantlar tarafin-
don tam xidmot edilon, masa arxasinda banket, sohor yemayi, na-
har vo yaxud sam yemayi misal ola bilor. Bu menyunun tartibati
zamani asagidakilar nozora alinir: banket-nahar menyusuna bir
ne¢a (olyanalti, bir isti golyanalti, duru xorak, bir-iki adda ikinci
isti xoroklor (balig, ot, qus oti, torovazlordon), desert yemoyi,
meyva, isti igkilar (gohva, cay) daxil edirlar.

Qismoan ofisiantlar torafindon xidmat edilon banket menyu-
suna, adambagina % % Vo yaxud % payliq hesabindan soyuq

golyanaltilarin daha genis ¢esidini, bir isti galyanaltini, bir-iki ad-
da ikinci isti yemoklori, desert, meyvaloari, isti igkilari daxil edir-
lor. Belo menyunu toy, ad giinii, yubiley, Qalobo giinii miinasibati
ilo tortib edirlor. Menyunun islonmasi zamani banketin hor bir is-
tirakgisina nozoards tutulan yemoklor va igkilarin iimumi sayimi vo
homginin anonavi xiisusiyyatlori nozars alirlar. Asagida dostlarin
goriisiino hosr olunmus banket menyusu niimunasi gostarilir:

Banket menyusu
Soyuq xoraklar va galyanaltilar

Baliq delikateslori (2-3 nofarlik)

(marinada qoyulmus somga baligi, hiso verilmis qizilbaliq,
hiso verilmis nors baligi, balik)

Mayonez altinda toyuq ati (2 noforlik)

(toravoz salat1 va giymalonmis zeytun)

Azorbaycansayagi goalyanalti (soyutma ot)

(dana otindon rulet, bisirilmis dil, rostbif, hisa verilmis
donuz oti)

Suda bigmis kond toyugu

Tozo toravazlordon salat

Torovaz sorabasi (2 naforlik)

Agbas kolom, az duzlu xiyar vo marinada qoyulmus bibar)

Zeytunlar
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Isti gqalyanaltilar

Xama sousunda bisirilmis gébaloklor

Cavan uzunburun baliq (5 naforlik)

(narsarab sousu va bisirilmis kartofla, biitov bisirilmis)
Dana dos ati (5 nafarlik)

(toza toravazlor va yaxud souslu, grilds bisirilmis)

Sirin yemokloar

Sudli dondurma
Meyvalar

Isti ickilar
Fransa likorti ilo gay
Tiirksayagi qohva

Soyuq ic¢kilar
Gilomeyvo morsu

Unlu gonnadi mamulatlar:

Sokoladli tort
Pirojnalar (ekler, gilomeyvalor, ruletlar)

Tematik tadbirlar menyusunu isa Yeni ilin galisi, anonovi

tontanali bayram giinlorinds tortib edirlor. Masalon, Novruz bay-
rami orafasinda, rus qist bayraminda godim ananays gora, Xomir
xoraklar ilo geyd olunan vo onlarla yanasi sous gablarinda arin-
mis koro yagi vo xama ilo verilon siifralorin tortibati zamant,
ruslarda Maslenitsa, bizim 6lkado Novruz bayrami vo digar bay-
ramlarin kegirilmasi zamani igloyib hazirlayirlar. Yaxud MDB
Olkalorindo, xiisusilo Rusiyada rus matboxins aid olan yemoklor-
don ibarat olan nahar menyusuna, soyuq xorak kimi siralonmis
baligi, soyuq gslyanalti Kimi — naro vo yaxud qizilbaliq donaver
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kiirtisiinii, siyanak baligini, yag, xama ilo blingiklori; birinci x6-
rok kimi — piti yaxud keramika gabinda Suvorovsayagi duru
x0rayi, ikinci xomok kimi — Qusarsayagi hazirlanmis oti, desert
kimi isa — sirin kombo, bal i¢kisini daxil edirlor.

Qurmanlar ii¢lin menyuda iso qonaglara onlarin 6zii li¢lin
fransiz, yaxud yunan matboXinin sirlorini agmaga imkan yaradilir.
Belo menyuya qonaqglarin 6zii torofindon toklif olunan soyuq
x0roklor va Qgolyanaltilar, isti yemoklor, sirin xoroklor, miixtalif
spirtli igkilar (sarab, likor, konyaklar va s.) daxil edils bilor.

Gostarilon tokliflordon sonra sorab kartina uzun siyahi ilo
qarisiq igkilori, hazmo yaxsi sobob olan kokteyllari vo yemayi
tamamlayan isti qarisiq ickilari (hot drinks) daxil edirlar.

Restoranin kokteyl karti aydin vo doqiq ¢ap olunmalidir.
Onun tartibat1 zaman1 hom orfografik, hom do mana sshvlorindon
qagmaq lazimdir. Kart 6ziinde hazirlanmis kokteyllorin payliq
hocmini vo onlarin qiymotini oks etdirmolidir. Kokteyllorin
torkibina daxil olan igkilorin adi, etiketo uygun olaraq, yaxsi olar
ki, slisonin tizorindo orijinalin dilindo gostorilsin, halbuki ad
Azarbaycan, yaxud rus diline torciimo oluna bilar.

Menyu niimunoslorine misal olaraq Bakida restoranlarin
birindo toqdim olunmus yubiley menyusunu (adambasina
toxminon 60 manatliq) gostara bilarik.

Yubiley menyusu

Soyud galyanaltilar
Gobalok salati
Yunan salat1
Mimoza salati
Paytaxt salati
Tozo salat
Sezar salati
Toyuq salati
Blingik (atli, kasmikli)
Kolbasa assortisi (servelad, doktorskaya)

CoNOR~wWNE
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10.
11.
12.
13.
14.

orwdPE

oakrwdE

Pendir assortisi (mazarella, brinza, feta, holland)

Zeytun

Marinadlar

Skafda bisirilmis toyuq
Siqara borek.

Isti yemaklar
Yunansayagi baliq

Kabablar
Liilokabab
Tikokabab
Pomidor, bibar, badimcan kababi
Sevryuqa kababi kartof liilasi ilo
Qovurma plov

Desert
Meyvalor
Dondurma

Ickilor

Tabii girolor (alman istehsali)

Mineral sular (Sirab, Narzan, qazsiz su)
Araq (Moskovskaya osobaya, Stolignaya)

Caxir (Yeddi gozol)
Sampan (Faber)
Piva (alman)
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4.5. Sorab karti

Sorab karti — igkilorin adlar1 vo onlarin giymatlori hag-
qinda malumat ¢atdirilmasi ii¢lin nazards tutulan, spirtli igkilarin
Vo onlar1 miisayiot edon mohsullarin siyahisidir. Spirtli igkilarin
siyahis1 asas ¢esid hesab olunur. Bundan basqa, sorablar kartina
piva, spirtsiz igkilar, tiitiin momulatlar1, gonnadi mamulatlar1 da
(konfetlar, sokolad va s.) daxil edilir.

Sorab kartinin tortibati zamani, miiossisonin xiisusiyyatlarini
(milli, Avropa moatbaxi) nazoro alirlar. Bu amillor igkilorin ayri-
ayr1 qruplar tizro yerlogsmo ardicilligini da nazora alir. Mosalan,
rus motbaxi ilo restoranlarda sorab-araq momulatlarinin siyahisi
araqlardan, tiind araqlardan, nalivkalardan baslayir. Sonra siyahi-
ya iiztim, kopiiklonan sorablar vo homginin konyak, likorlarini
daxil edirlor. Sonradan piva, sarinlosdirici igkilar, siralor, mineral
sular sadalanir. T6kma ilo buraxilan igkilar ticiin 100, 50, 40 va
yaxud 20 g-la mohsulun gqiymatlori gosterilir. Bundan basqa,
tiitiin vo gonnadi momulatlar: (konfetlor, sokolad va s.) sadalanir.

Avropa matbaxi ilo isloyan restoranlarda spirtli ickilorin
siyahisi, onlarin istehsal olunan yerinin qisa izahati1 vo xarakterik
xisusiyyatlori gostorilmoklo, sorablarin toqdimati ilo baglaya bi-
lor, sonra tiind spirtli igkilarin, masalon, viski, cin, tekila, rom,
arag, piva, spirtli igkilarin, tiitin vo gonnadi momulatlarinin miix-
tolif adlart gostorilir. Masalon, rus vo Avropa matbaxi ilo isloyan
restoranin toxmini gorab kart1 asagidaki formada ola bilor:

Tutumu, Ad1 (Azorbaycan va Qiymoti, manatla %Z;gif;’
litr ingilisco) 100 ml (50) tigiin e
bir siiso li¢ilin
Araglar
05 Rus Standartl
! Russian Standart
05 Stolignaya (Kristall)
' Stolichnaya Cristall
Absolyut
0.5 Absolut
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Sarab kartinin ardi

Yuri Dolgoruki

0.7 Juri Dolgoruky
Viskilar Wisky
Coni Uoker Blek Leybl
05 (gara etiket)
' Johnnie Walker
Black Label
05 Coni Uoker
' Red leybl (qirmiz: etiket)
05 Alkoqgolsuz piva
' Baltika “0”
Sarinlasdirici ickilar
0,5 Qazli “Qax” bulaq suyu
0,5 Qazsiz “Qax” bulaq suyu
0,33 Koka-Kola
0,33 Sprayt
0,5 Tonik
0,5 Sodali su
Tozo sixilmus siralor
0,2 Alma
0,2 Portagal
Siralor
0,2 Portagal
0,2 Ananas
0,2 Tomat
0,2 Qreyfrut
0,2 Albali
Mineral sular
0,5 Sirab
0,5 Badaml
0,33 Narzan
0,33 Borjomi
Sigaretlar
Parlament
Davidov
Malboro
Malboro layt
Kemel
Alisgan
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4.6. Restoranin kokteyllor karti

Restoranin kokteyllor kart1 siifroni agan vo istahanin
oyanmasina sabab olan, kokteyl-aperitivindon baslanir. Bunlar
cin, viski, rom vo otirli sorablarin osasinda diizaldilon klassik
kokteyllordir.

Sonra karta giiniin igkilorini, restoranin firma kokteyllarini,
xanimlar tigiin xiisusi tokliflori vo yaxud “somelyedon hodiyyani”
daxil edirlor. Hor hansi bir kokteylin, masalon, “Pina Kolada’nin
giiniin kokteyli elan edilmosi, qonaqglarin karta maragimni calb
etmoyo imkan yaradir.

Restoran qonagina hadiyys edilmis kokteyl-aperativ, tokco
zalda movcud olanlarin shval-ruhiyyasini tamin etmir, hom do
onlarin istahin yiiksaldir.

4.7. Menyu va sarab Kkartlarinin bazadilmasi

Restoran vo yaxud kafenin sifaris yemoklor menyusu, bir
gayda olaraq, galin kagizda mothos srifti ilo, giymatlor iso ma-
sinda yazilmig sriftlo toqdim olunur. Sriftin sokli aydin, dagiq,
asan oxunan olmalidir. Menyunun biitiin novlari geyd etdiyimiz
kimi, miitloq direktor, istehsalat miidiri vo kalkulyator torafindon
imzalanmalidir. Menyuya doyisikliklori vo yaxud ona diizaliglori
ancaq onu imzalayanlar eds bilor. Qoyulmus giymatlarls, matbas
tisulu ilo ¢ap olunmus menyunun blanklar1 ciddi ugot sonadlori
kimi hesab olunur. Onlarin saxlanilmasi ti¢lin moasuliyysti metr-
dotel dasiyir. Is giiniiniin sonunda o, sifaris edilon yemoklarin vo
sorab kartlart menyusunun blanklart doldurulmus vo onlara
goyulmus qovluglarin sayini hesablayir.

Menyunu restoran, bar vo kafenin spesifikliyini nozars
carpdiran miiassisa emblemi bazomalidir. Agilmis menyunun sag
yuxari hissasinds miiassisonin isi hagqinda qisa malumatin veril-
moasi moagsadouygundur. Firma yemoklori, golyanaltilar, igkilar
hagqqinda molumati, qonaqlarin diggatini calb etmok iigiin hordan
miivafiq sokillorlo bu vo ya diger maraqli tarixi moalumat ilo
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aslagalondirmak olar. Har bir is névbasinds menyu qovluglarinin
say1 ofisiantlarin sayina uygun olmalidir.

Sifarisli yemoklorin menyusu va sorab kartlarinin blankla-
rinda, yemoaklarin har bir grupunu sadalanarksn, bir nego Satir
doldurulmus qalir, bu da bazi molumatlari alavs - daxil etmays
imkan yaradir.

Xarici turistlora xidmat gostoran iaso miiassisalorinda, men-
yu olava olaraq rus, ingilis, fransiz va alman dillorinds gap olunur
(sokil 4.3).

Menyu blanklarinin har biri on az1 miioyyan bir rossamliq
osorini xatirlatmalidir. Buna hoalo kegmis zamanlardan miuxtolif
Olkalordos xiisusi diggot ayirmislar.

Masalan, rossam N.N.Karamzin torafindon 1883-cii ildo
Semyonov polku Leyb qvardiyasinin 200 illik yubileyi sarafins
Rusiyada tortib olunmus menyu blankinin {iz gqabigi bunu ayani
niimayis etdirir (sokil 4.4).

Yaxud ettoqrafiya iisulu ilo rus knyazi K.Konstantinovi¢in
nikahi sorofino 1889-cu ildo tortib olunmus nahar menyusu,
Vasili Perlovun ticarot evinin 100 illik yubileyi sorofina tortib
olunmus tontonali nahar menyusu 6zliiytindo hor biri bir sanat
asarloridir (sokil 4.5 vo 4.6).

Menyuya vo preyskurantlara gostorilon taloblor iago xidmat-
lorinin gostorilmasina aid gaydalart ilo reglamentlogir. Onlara
asagidakilar aiddir:

e Yemoklorin hazirlanma tsullar1 vo onlarin torkibinog
daxil olan asas ingrediyentlori gostarmoklo toklif olunan
1aso Mohsulun firma adi;

e laso mohsulunun hazir x&roklori paylarmin  kiitlosi
haqqinda malumatlar.

Gostarilon funksiyadan basqa, menyu, vizit karti, reklam

dastyicist olaraq daha bir sira informasiya funksiyasini dasiyir.
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a) b)

Sakil 4.3. Kostroma soharinds 2004-cii ilda kegirilan “Azarbaycan moatbaxi

giinii Kostromada” tadbirlari ii¢iin rus dilinda islonib hazirlanmis menyu

niimunasi (a) va Almaniyada alman dilinda tartib olunmus klassik alman
menyusu (b)
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Sakil 4.4. X1X asr rus menyusu blankinin niimunasi (incasanat va

kulinariyanin sah asari kimi)
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Sokil 4.5. Rus knyazi N.Konstantinovi¢in nikahi sarafine 1889-cu ilda
Sank-Peterburqda islonmis menyu niimunasi (incasanat va kulinariyanin
sah asari kimi)
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Sakil 4.6. Rus knyazi V.Perlovun ticarat evinin 100 illiyi sarafino qrafika
iisulu ils tartib olunmus tantansli nahar menyusu niimunasi (incasanat va
kulinariyanin sah asari kimi)
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Menyunun tortibat prinsiplori: uygunluq, qarsilighi ovaz-
olunma, gonastgilik, tohliikasizlik, menyuda yemoklorin yerlos-
dirms ardicilligindan ibaratdir.

Uygunluq — funksional va sosial toyinatini itirmayan moh-
sulun, proses vo yaxud xidmatlorin birgs istifadssinin yararligini
miioyyan edan prinsipdir. Masoalon, sohar yemayinin, naharin vo
sam yemoayinin ¢esidi, sutkanin miixtalif vaxtlarinda rasional
gidalanma va organizmin yemays talabat prinsiploari ilo uygundur;
asas momulatlarla, ikinci yemoklora qgarnirlorin; golyanaltilarla
ickilarin; yemok porsiyalarin dlgiilari ilo gabin uygunlugu.

Qarsihigh avazolunma — eyni funksional toyinatin yerino
yetirilmasi ligin bir obyektin digarlorini ovoz edilmasi gabiliy-
yatina asaslanan prinsipdir. Masalon, agor qonaq ylingiil yemayin
verilmasini xahis edirso, ofisiant buxar {izorinds hazirlanan tozo
kambala vo yaxud sirin sousda torovez vo bananla hazirlanmisg
toyuq ganadlarimi toklif eds bilar.

Qanaatgilik - orzag mohsullarinin rasional istifadssindoan
ibarat prinsipdir. O, 6ziinii miixtalif yas doracali sifarisgilarin,
sutkanin miixtolif vaxtinda tolobatlarin1 tomin etmokdon ¢ixis
edarok, yemoklorin migdar xiisusiyyatlorinin miiayyanlogsmasinds
gostorir. Belo ki, usaqlar ticiin paylar boyiiklorinkindon az olur.
Cox boylik paylari insan yeya bilmir vo mohsullar geyri-rasional
istifado olunur. Yaranan qida tullantilari, heyvanlara yem, bazon
iso zibilliys atmaq tigiin iago miiassisasindon ¢oxlu xarclor tolob
edir. Sonuncu halda, maisot tullantilarinin basdirilmas: vo yaxud
yigilmasi yolu ilo istifads olunmasi otraf miihiti ¢irklondirir.

Tohliikasizlik — insanlarin hoyatina, saglamligina vo miil-
Kiyyatina mohsul vo yaxud xidmat ilo yetirilon zororin miim-
kiinliiyii ilo olagodar yolverilmoz riskin olmadigindan ibarat 2sas
prinsiplarin macmusudur.

Menyu yemoklorin yerlogsdirmo ardicilligi — onlarin veril-
mosi ardicilligini nazoro alaraq, gslyanaltilarin vo x6roklorin daxil
edilmasi qaydalarina asaslanan prinsipdir.

Miiasir restoranlarin menyusuna asagidaki xorok qruplarini
daxil edirlor: soyuq xoroklor vo Qolyanaltilar, isti golyanaltilar,
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duru x6raklor va ikinci isti xoraKlor, sirin x6raklar, isti va soyuq
ickilar, unlu kulinariya va gonnadi momulatlari.

Hor bir qrup adlarmin saymi, istehsalin ixtisaslasmanin is-
tehsalindan va istehlakg¢ilarin arzusundan irali galorok iaso miios-
sisasi Ozt tayin edir.

Menyunun birinci sshifasinds bas agpazdan xiisusi xoroklor
Vo yaxud homin giiniin xoraklari toklif olunur, sonra iss firma
x0raklarin siyahisi, bundan sonra iso onlarin verilma ardicilligt
gostarilir. Asagidaki menyuda niimuna Kimi galyanaltilar vo digor
x0raklorin menyuda yerlosmo ardicilligr gostarilir:

Soyuq xéraklar va galyanaltilar
Nara baliglarin donaver kiiriisii, sixilmis kiirii
Qizilbaliglarin kiirtisii
Az duzlu baliq (somga, limonlu qizilbaliq oti)

Soyuq bahliq xoraklari:
Qarnirls bisirilmis baliq (nars balig, ag baliq, uzunburun baliq)
Siro gozdirilmis baliq
I¢i doldurulmus baliq
Marinad altinda baliq
Mayonez altinda baliq

Baliq qastronomiyasi va galyanalti konservlar:
Limonlu sprotlar
Soyuq va isti hisa verilmis baliq
Qarnirlo, dogranmus tobii siyanak baligi
Qeyri-baliq doniz moahsullari
Baliq salatlari

Soyuq ot yemaklari va galyanaltilar::
Bisirilmis, sirads gozdirilmis ot
Qiymolonmis mal oti
Qizardilmis ot
Ot qastronomiyast
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Ot salat1, Varsava salati

Soyuq ev va ov qusu ati:
Suda bisirilmis ev vo ov qusu ati
Sirads gozdirilmis qus oti
Qiymoalonmis qus ati
Qizardilmis ev va ov qus aoti
Ev vo ov qusu otindan salatlar
Tarovaz va gbboalokdan galyanaltilar
Toravaz salatlari
Sorabalar, marinadlar (gobalok, duza vo tursuya qoyulmus xiyar,
pomidor)

Isti golyanaltilar
Baligdan, geyri-baliq doniz mohsullarindan
Otdon
Olava mohsullardan:
Ev vo ov qusu atindan (jilyenlor)
Toravaz vo gobolokdan
Yumurta v undan

Sorbalar
Soffaf
Piiresokilli
Asgarh
Stdli, soyuq, sirin

Isti bahq xéroaklari
Suda bisirilmis baliq
Qizardilmis baliq
Xomirin i¢inda bisirilmis baliq

Isti ot xéraklori
Bisirilmis ot
Iri vo payliq tikalorlo qizardilmus ot

161



Sousda hazirlanan (befstroganov, bozartma)
Urvalanmis sakildo qizardilmis ot
Qizardilmis alavo mohsullar
Portladilmis va qizardilmis ot
Dogranmis atdan va kotlet kiitlasindan xoroklor

Ev va ov qusu atindan isti xoraklar
Suda bisirilmis qus ati
Qiymoalonmis qus ati
Qizardilmis ev va ov qusu ati
Portladilmis qus otindon yemoklor
Dogranmis qus atindon yemoklor

Taravaz, yarma, paxla, makaron mamulatlari, undan
hazirlanan yemaklar
Yumurta va kasmikdan hazirlanan yemoklar

Sirin xoraklar
Isti (xomirds qizardilmis almalar, pudinglor, miirobba ilo
blingiklor vo s.)

Soyuq (kisellar, musslar, jele, sambuklar, kremlor, dondurma,
dondurmalarla ¢alinmis qaymag, tozo vo konservlonmis
meyvalordon kompotlar)

Tabii vo siropda olan meyvo, gilomeyvalor

Isti ickilar
Cay, gohvo, kakao, sokolad

Oziiniin istehsali olan soyuq ickilar
Meyva va gilomeyvalardon (morsin suyu, qusiiziimii sorbati,
kvas)
Kokteyllar (spirtsiz)

Corak
Covdar vo bugda ¢orayi
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Ixtisaslasmis iaso miiossisalorinds menyunu bu miiossisa
iclin xas olan x0rak Vva igkilordon baslayirlar: imumi tipli, usaq,
gonclik kafesinda - isti igkilordon, gennadi kafesindo — unlu
gonnadi momulatlarindan, diigboroxana vo varenik kafesindos -
diisbaralordan, vareniklordoan, ¢ayxanalarda — ¢aydan va S.

Menyunu tartib edon zaman movcud standartlari talablorini
rohbar tutmaq lazimdir. Menyunu istehsalat miidiri, restoranlarda
iso metrdotel ilo istehsalat miidiri tortib edir, sonra onu xo6raklorin
satig giymatini miioyyan etmok iti¢iin, kalkulyasiyagiya vo tasdiq
olunmaq ticlin miiassisonin (restoranin) direktoruna toqdim edir.
Yemoklorin satis giymatini miioyyan etmok {igiin kalkulyasiya
kartlarini tortib edirlor.

Menyunun tartibatinda ilkin marhals, snonalar va yeniliklori
birlagdiran, sado vo adot edilmis xoroklorlo yanasi, 6ziinds firma
vo delikates yemoklori oks etdiron, yemok va igkilarin optimal
¢esidinin iglonmasidir. Bu zaman ardicil olaraq istehlakg¢ilarin
daima dayison taloblorini izlomak, hans1 yemoklorin satilib-satil-
mamasint 6yronmak Vo buna uygun olaraq menyunu doyismok
zoruridir.

Xoraklorin optimal torkibinin secilmasi, ciddi todqigatlarin
aparilmasini vo ona yaradiciligla yanagmani tolob edir. ©goar hor
hans1 bir x6rak talob edilmirss vo golir gatirmirso, ondan imtina
etmok lazimdir. Rasional menyu istehlak¢ilarin zdvqiinii oxsa-
malidir. Eyni zamanda, miioyyan matbaxlo vo yaxud yemoklorlo
ixtisaslagsma iso iaso miiossisasini forglondirmaysa vo goliri
artirmaga komok edir.

Istehlakcilarin taloblorini miisyyon edonden sonra onun tor-
tibatinin ikinci marhalasine baslamaq vo menyuda hansi yemok-
lori forglondirmok masalasini hall etmok zoruridir. Colbedici
yemoklorlo yaxsi tortib olunmus menyu, avtomatik olaraq, satisin
hocminin yiiksalmasina gatirib ¢ixarmalidir.

Menyunun islonmasini har bir xrayin goalirlik vo maghurluq
tohlilindon baslayirlar. Diinyanin bir ¢ox restoranlarinda yemok-
lori 4 qrupa ayiran sorti qaydada adlandirilmis tosnifatdan istifado
edirlor: ulduzlar, tapmacalar, sevimli atlar vo evsiz-esiksiz itlor.
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Ulduzlar — bunlar yiiksak golirli vo moashur yemoklordir.
Bir gayda olaraq, onlar firma xérokloridir.

Tapmacalar — yiiksok galir gatiran, lakin halo kifayat gador
moshurlagsmayan yemoklordir.

Sevimli atlar — ¢ox moshur, lakin goalir gotirmoyan
xoraklordir.

Evsiz-esiksiz “itlor” — galir gatirmayan va mashur olmayan
xoroklordir. Xoraklorin moshurlugunu 6yranandon sonra yiiksok
daracali restoranin menyusunu yenidan elo tortib etmok lazimdir
Ki, ulduz va tapmacalarin rolu méhkomlansin, sevimli atlarin vo
evsiz-esiksiz itlarin isa shamiyyati zaiflasin.

Vagzal kafesini agarkon menyuya 30 yemok noviini daxil
etmok olar: burada sevimli atlara — 20 x6rok (90%), evsiz-esiksiz
itlora — 5-7 xorak, ulduz vo tapmacalara — 3-5 xorok ayirmaq olar.
Belo yanasma golira zomanat verir va istehlakg¢ilarin tolobatlarini
tomin etmok imkani yaradir.

Yemoyos digqoeti colb etmak tigiin menyuda onun sokil vo
reklam matni ilo adini siitunun yuxari hissasinds vo yaxud menyu
sohifosinin sag yuxari kiinciindo yerlogdirmok zoruridir. Xoroys
diggat na gadar ¢ox yonalirss, 0 bir o gadar dos yaxsi satilir.

Menyunun satig effektivliyinin yiiksalmasi tigiin digor amil-
lorlo yanasi, qiymaoti xoroklorin adi ilo lizbaiiz yox, onlar haqqin-
da reklam motninin sonunda yerlosdirmok zoruridir. ©ks halda,
gonaglar x6raklarin sifarisini, onlarin qiymati baximindan edirlor.

Movsiimlorin dayismasi, mohsul giymatlorinin sigrayislari
Vo istehlakg¢ilarin doyison zovqlori, menyuya daxil edilon yemok-
lorin ¢esidinin doyismasini do talob edir. Buna soxsi kompiiterlo-
rin yayilmasi, menyunun tortib edilmasi {igiin programlar vo onla-
rin agilmasi ti¢ilin lazer printerlorin istifadasi do tokan verir. Ran-
gin diizgiin secilmasi vo kagizin, srift qarniturunun, qrafikanin
keyfiyyati, menyuya estetik goriiniis verir, onun effektivliyini
yiiksaldir.

Asagida sokil 4.7-do xarici 6lkalorin restoranlarinda menyu
tortibatinin totbiq olunan miixtolif variantlar1 gostorilmisdir.
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V FOSIL
TiCAROT QRUPU OTAQLARININ XiDMOTO

HAZIRLANMASI. MASALARIN BOZODILMOSI

FORMALARI

5.1. Xidmatin taskilinin marhalalari

Xidmat prosesi asagidaki moarholalordon ibarotdir: hazirlq,

asas vo tamamlama marhalasindan.

Hazirliq moarholasi 6ziindo asagidaki asas amoliyyatlari oks
etdirir:

Ticarat otaglarinin giindslik tomizlonmasini;

Mebelin yerbayer edilmasini;

Ko6mokgi masalarin, servantlarin, sayyar bazadilmo araba-
larinin, bar pistaxtasinin, giizgiilorin va siisa vitrinlorin,
pannolarin silinmasini;

Qab-qacagm, lovazimatlarin vo yemokxana aglarinin
alinmasi1 va hazirlanmasini;

Stiso gablarin vo zoruri lovazimatin bar pistaxtasi arxa-
sinda yerlogdirilmasini;

Qabagcadan masanin bazadilmasinin hoyata kegirilmasini;
Heyatin xidmat tiglin hazirlanmasini.

Osas Vo son (tamamlayict) marhols istehlakg¢ilarin golisi za-

mani baglayir vo 0, restorandan gedondon sonra basa ¢atir. Bu za-
man nazoro almaq lazimdir ki, istehlak¢ilar miixtolif név xidmoti
segmok istayirlor, bunlar hagqinda VI fasilds danisilacaqdir.

5.2. Ticarat otaqlarimin tamizlanmasi vo mebelin zallarda

yerlasdirilmasi

Vestibiiliin, ticarot Vo banket zallarinin, komokgi ticarot

otaglarin tamizlonmasi miiassisa isinin sahar vo axsam saatlarinda
aparilir. O, miixtolif tozsoranlarin istifadasi ilo ham nom, hom do
quru ola bilor. Tomizlonmonin ardicilligi désomolorin Srtiiyiindon
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asilidir. ©gar désomoa linoleum, parket vo yaxud sintetik material-
la oOrtiiliibsa, avvalca mebel, avadanliq, pancaraalti, panellar, isti-
lik batareyalarimi orton dekorativ mahaccarlari tozdan silirlar, giil
gablarinda giillari sulayir, sonra isa zallarda dosamalori silirlor.

Ogoar dosomolor xalgalar, xalga payondazlari ilo Ortiiliibso,
otaglarin avvalca quru, sonra isa nam tomizlonmasini aparirlar.
Tomizlonmani miiassiSonin a¢ilmasina 2 saat qalmis bitirirlar.

Ofisiantlarin is giinii do otaglarin tamizlonmosindsn basla-
yir. Onlar servantlari, masalarin va Stullarin ayaqlarimi, gondillari,
zallarin dekorativ bozoklorini (rosmlarin ¢argivalorini, divar
oyuqglarini) silirlor. Ogor masalarin ist taxtalari cilalanmis Satho
malikdirsa va onlari siifra ilo ortmiirlarsa, bu halda onlar istifado-
don sonra miitloq bazok salfetlori — setlori ilo silirlor. Ofisiantlar
i lglin soyyar arabalari, komoke¢i masalari, servantlar1 hazir-
layirlar.

Turist gruplarina xidmaot gostarilon zallarda arabalar ¢coxya-
ruslu ola bilor vo onlarin tizorindo masalar1 bazomak {i¢iin biitiin
zoruri gab-qacag yerlosdirirlor. Asagi yarusda kotan salfetlorin
tizorinds lovazimatlarla sinilori, orta yarusda bosqablari, kagiz
salfetlor ii¢lin vazalari, dis tomizloyanlari olan altliglari, adviyyo-
lorlo dolu lavazimatlari, kiilqabilari, giillorlo vazalari vo masalari
bozomok {igiin digor aksessuarlari; salfetlo ortiilmiis kotan yuxari
yarusda iso ¢evrilmis sokildo olan siiso gablar yerlosdirirlor.

Komokgi masalari, rong gammasi interyerin islub halling
uygun olan kigik stifralorlo ortiirlor.

Servantlarin is li¢lin hazirlanmasi zamami hom daxildon,
hom do xaricdon igi ¢ixarilan biitiin yesik va roflori saligo ilo
silmali va onlar1 kotan salfetlo 6rtmok zoruridir.

Servantlarin ¢ixarilma yesiklorindo yemok lovazimatlarini,
roflords iso ayrica ¢ini vo siiso qablari, siifro aglarmi yerlos-
dirirlor.

Zaldaki mebel interyer elementlarindon sayilir. Ona gors do
mebelin yerlosdirilmosi zamani zalin konfiqurasiyasini (diizbu-
caqli, kvadrat, dairavi), qapilarin, pancaralorin, siitunlarin, estra-
danin vo s. yerlogmasini nozaro alirlar.
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Zallarin, xiisusils iri zallarin, rahat vo istirahsto uygun go-
rlinmasi ticlin masalar saxmat soklinds, asimmetrik, diagonal va
siralarla yerlosdirirlar.

Zalda miixtolif 6l¢ii vo formalar1 olan masalarin istifadasi
zamani onlarin yerlosdirilmasinin kombinoalosdirilmis tisulunu tot-
biq edirlor. Iri saholors malik olan zallarda, hiindiir sdykonacayi
olan divaryanm1 divanlardan vo miixtolif formali masalardan
istifado edorok, mebeli kare tisulu ilo yerlogsdirmoak olar. Zallarda
mebelin yerlosdirilmasi variantlari sokil 5.1-do gostorilmisdir.

. "ERBWE
= & Y T 88
5| p BRRQARXG

G gl
Y AAAA TEES

DR YO

Sakil 5.1. Ticarat zallarinda mebellorin diiziilma variantlari:

1 — diaqonal sakilda diiziiliis; 2 — swralarla diiziiliis; 3 — sahmat formada
diiziiliis; 4 — kombinalasdirilmis diiziiliis; 5 — kiincda (a); daxilda (b);
kabinalorda (v) diiziiliis.
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Masalari, asas vo alavo kegidlorlo bolinmiis xidmot zona-
larinda yerlosdirirlor. Osas kegidlorin eni, zalin tutumundan asil
olaraq, 1,2-1,5 m arasinda miisyyan olunur. Olava kegidlor
istehlakgilar axminin boliisdiiriilmasi tigiin zoruridir, onlarin eni
0,9-1,2 m godor miioyyon olunur. Kegidlorin eni stullarin,
kreslolarin sdykonacaklari arasindaki masafs ilo miiayyan olunur.

Divar vo siitunlarin yaninda masalar1 diaqonal sokildo
yerlogdirmok mogsadouygundur, bu da xidmat zamani rahatliq
yaradir. Dlizbucaqli masalari ¢ox vaxt divarlarin yaninda, dairavi
Vo kvadrat masalar1 zalin morkazindas yerlosdirirlor. Masalar1 giris
qapilari ilo bir xotdo yerlosdirmok maslohot gériilmiir. Masalari
divarlardan 10-20 sm maosafado yerlosdirirlor. Bu halda stullari
elo yerlogdirirlor ki, oturacagin ucu masanin qiraginda yerlogsin.

Ofisiantlarin iginin rahathigr ticlin zallarda divarlarin,
stitunlarin vo kiinclorin yaninda yerlogdirilmali olan servantlar va
komokei masalart quragdirirlar.

5.3. Qab-qacagin vo lovazimatlarin alimmasi, Xxidmat ii¢iin
hazirlanmasi qaydalan

Taso miiossisolorindo gab-qacagin, lovazimatlarin, siifro ag-
larinin gorunub saxlanmasi tiglin iki formada cavabdehlik tatbiq
olunur: fordi vo brigada masuliyyati.

Fardi forma hor bir is¢inin soxsi mosuliyyatini nazords
tutur. Bu zaman ofisiantlar imzalanmis qabz vo cadvallars asason
serviz vo aglar yerloson otaglardan gab-qacaqlari, lovazimatlari,
stifro aglarin alirlar.

Brigada masuliyyati (cavabdehliyi) zaman1 metrdotel, ofi-
siantlarin brigadiri vo yaxud bas ofisiant imzalanmis qabz va cad-
vallora osason gab-qacaqlari, lovazimatlari, siifro aglarini alir.
Qab-gacaglarin, lovazimatlarin, aglarin alinmasi zamani onlarin
keyfiyyatina diqgat yetirilir. Qab-qacaq yarigsiz va catsiz, lovazi-
matlar — deformasiyasiz, siifralor, salfetlor, ol dosmallar1 — tomiz,
nisastalanmis Vo titiilonmis olmalidir.
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Masalarin bazadilmasindan avval ofisiantlar miisyyan gay-
dalara riayat edarok, dosmallarla gab va lovazimatlar silirlar (Ci-
lalayirlar). Bosgablarin silinmasi zamani onlar1 sol allo dosmalin
tizorinds yixili tutur, sag ol ilo iso tadricon g¢evirarok, dosmalin
digar ucu ilo silirlor. Algaq ayagi olan siiso gablar1 da ayagindan
tutaraq dosmalin tizorinds sol ila silir, sag al ilo iso dosmalin digor
ucunu gotiirarak onlar1 daxildon va xaricdan silirlor; ensiz godah-
lori, sag olin boyiik barmagmin kémoayi ilo dosmali icori daxil
edorak silirlor. Hiindiir ayaqlar1 olan qadshloari iso ayagi desmalla
tutaraq, sol allo silirlor. Cangol, qasiq, bigaglarin hor birini ardi-
cilligla silirlor. Dasmalin bir ucunu sol al ils tutaraq, bir nega ¢on-
gal, bigaq (va yaxud qasiq) gotiiriirlar, sag aldoki dosmalin galan
hissasi ilo iso onlar silirlor. Lovazimatlarin silinmosi zamani
bicaqlarin tiyasi ofisiantdan oks torofa, ¢ongallarinki iso asagi
baxmalidir.

Bundan sonra adviyys dolu lovazimatlari hazirlayirlar. Duz-
gabilarini onlarin % hacminds alonmis duzla doldururlar. Yiiksok
rlitubati olan zallarda, duzgabilarinin dibina bir nega diiyii donasi
goyurlar, bu da nomliyin hopdurulmasma sabob olur. Istiotu,
onun % hacmindo, istiot gabina doldururlar. ©dviyys qablarini
dib torofdon plastmas tixacla baglayirlar. Istehlakgilarin xahisi ilo
xardal dolu balaca gasiqli xardal qabini, Sirka dolu butulkani,
zeytun yagini Vo sousla dolu miixtslif gablar da masanin stiine
goyurlar. Xardalin tez bir zamanda asinmasini nozars alarag, ona
bir nego damci bitki yag1 slavo etmok zoruridir. Xiisusi souslarla
dolu (ketcup, narsorab vo s.) gablari, adston, masanin iizarina
orijinal gabda yerlosdirirlor. ©dviyys gablarini giindalik yuyur va
qup-quru silirlar.

Dislarin tomizlonmasi {igiin tutumlar1 saligali tomizlayir va
gigiyenik disqurdalayanlarla qablasdirirlar.
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5.4. Sini ila isloma gaydalari va ticarat zalinda masalarin
bazadilmasi

Qablarin, yemoakKlorin, igkilorin dasinmasi ii¢iin ofisiantlar
iri, orta vo kicik sinilordon istifado edirlor. 50 sm diametrli iri
dairovi sinilor boyiik sayda istehlakgilarin, turistlorin uzun
middat xidmati tiglin vo matbaxdan zala gedon masafonin uzaq
olmasi zamani rahatdir. Dairavi sininin tizorino hokma forma va
Ol¢iisti sininin dlgiisiine uygun olan kotan salfet qoyurlar. Salfet,
sini {izorindo yerlogon ogyalarin silirlismomasi Vo onlarin
dayanighigini tomin etmok tigiin zoruridir (sokil 5.2).

Hindiir vo agir agyalart homiso sininin ortasinda yerlos-
dirirlor. Ofisiant, xiisusilo bahali Vo daha az dayaniqli servis-barin
stisoda olan mahsulunu 6ziine yaxin yerds onlarin daha algaq va
ylingiillorini iss sininin qiraginda yerlogdirir. Sini ilo is zamani
onun barabar yiiklonmasina diggot yetirmak lazimdir.

Istifade olunan gablarin diizgiin y181lmasi, onlarin ¢esidlon-
mosi qablarin dasinmasi zamani tohliikasizliyi tamin edir. Bos-
gablarm birina avvalcadon yemok qaliglarini y1gir vo onu bosqab
dastinin dstiina qoyurlar. Bosqgablarin doastds say1 10 adaddon ¢ox
olmamalidir. ©gor doarin bosqablarda va fincanlarda ¢oxlu maye
galarsa, onlari {ist-listo qoymaq olmaz. Salat qablarini, yemaklori
Vo tabaqlar1 da novler iizra gesidloyir va dastlora, 4-5 donadon az
olmayaraq yigirlar. Iri oval vo dairovi bosqablar1 sininin ortasina
diiziirlor. istifade olunmus lovazimatlari iso sininin qraginda yer-
lason bosgaba va yaxud tabaga qoyurlar. Halim, ¢ay va gohva fin-
canlarini sinido nalbakilorden ayri yigirlar: diiz qiraqli fincanlar
4-5 dono ilo, dairavi qiraglari iso 3 donadan ¢ox olamamagq sorti
ila.

Ticarot zalinda masalarin bazadilmasi, yemoklorin siifraya
verilmasi vo istehlakgilarin xidmoti zamani, asagidaki qaydalara
riayat etmok lazimdir: sliso gab vo bosqablari sinilords ayrica
dasiyirlar: bosqablart onun biitiin sothi iizro kigik dostlorlo
yigirlar; siiso qablari siniya dastlorlo qgoymaq olmaz; siisadon olan
cox sayda osyalarin daginmasi zamant onlar1 novlor tizro boliirlor
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Sakil 5.2. Sini ila is
1 — ovcun i¢inda; 2 — barmaglarin ucunda.
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(ayrica fujerlor, godshlor, piyalolor va s.). Bir sinido verilon
yemokloari servis-barin mahsulu ils birlogdirmok olmaz. Sini yaxsi
olardi ki, sol ila dirsok saviyyasinds dasinilsin. Onun ol ovucunun
biitlin sothi {izorinds, genis a¢ilmis barmaqlarla aparilmasi
moslohatdir. Daha mohkom dayaniqliq tgilin, sinini sag ollo
saxlamaq olar. Yiingil sinini sol alds, bes barmaglarin uclarinda,
dirsok soviyyssindon azca yuxarida saxlayirlar. Lakin onu
¢iyindon yuxar1 qaldirmaq olmaz.

Bazadilma (fransizca servir — “xidmat etmok™ s6zii) asagi-
daki ohomiyyato malikdir: masanin sahar yemayino, nahara, sam
yemoyino hazirlanmasi; bu moqsadlor {igiin noazords tutulan
masanin {izarinda gablarin, lovazimatlarin, siifro aglarinin diizgiin
yerlosdirilmasi tiglin lazimdir.

Masanin bazadilmasi ti¢iin asas taloblara:

e Xidmat ndviinliin uygunlugu: sifaris edilon yemoklorin
menyusu, sohor yemoayi, biznes-lang, nahar vo yaxud
sifarislo sam yemayi totbiq edildikds;

e estetik istigamatlonms (bosqablarin forma va Slgiilarinin
masanin forma vo Olgiilori ilo uygunlugu, onlarin siifro
va salfetlarin rongi ils, sonuncularin bitkkmo formalari ilo
uzlasmast);

e hozodilmo ogyalarmin zalin interyerinin dekorativ holli
ilo uygunlugu;

e verilon yemoklorin, Qolyanaltilarin, igkilorin gesidinin
gab-qacaqla uygunlugu;

e zalda vo yaxud masada milli xiisusiyyatlorin vo tematik
istigamatlarin oks olunmasi aiddir.

Masa bazadilmasinin iki néviini forglondirirlor: ilkin vo
olava. Ilkin bozodilmo restoran zalinin xidmot iigiin istehlakgilarin
golisino godar bozadilmasidir. Bu ohomiyyatli dorocads xidmat
prosesini tezlosdirir vo zala tontonolik, eleqantliq baxs edir.

Olava bozadilms gabul olunmus sifariso miivafiq olaraq vo
verilon yemoklorin, igkilorin ¢esidini nozoro alaraq hoyata
kegirilir.

Masanin lkin bazadilmasini bels ardicilligla kegirirlar:
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masanin sifra ilo ortiillmasi;
bosgablarin bazadilmoasi;
lavazimatlarin bazodilmasi;
sliso gablarin bazadilmasi;
salfetlorin diizilmasi;
lovazimatlarin odviyyalorlo, giildanlarin  giillorlo  vo
masanin digar aksessuarlarla diiziilisi.

Gostorilon ardicilliq bazadilmanin siiratlonmasini va gab-
gacagin qorunmasini tomin edir. Asagida sokil 5.3-do masanin
stifra ilo ortiilmasi ardicilligr gostorilmisdir.

Sakil 5.3. Masann siifra ilo ortiilmasinin ardicilligi
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Masalarin siifra ilo 6rtiilmasi asagidaki kimi hoyata kegiri-
lir. ©vvalca onlarin {izaring titiilonmis vo uzununa dordqat biikiil-
mis siifrolori qoyurlar. Bundan sonra onlarin hor birini agir vo
masanin uzununa qoyurlar (sokil 5.3 a). Iki ollo bir torofin qra-
gindan tuturlar (sokil 5.3 b); siifroni ¢irpan kimi, sart horokatlo
galdirib masanin iizarina qoyurlar (sakil 5.3 ¢); masanin va siifro-
nin arasinda yaranan hava balis1 onu diizgiin vaziyystds sarmaya
imkan yaradir (sokil 5.3 ¢). Bu zaman siifronin morkozi biikiiyii
masanin markazi ils iist-iiso diismoalidir (sokil 5.3 d), perpendikul-
yar biikiik masanin ortasindan kegmalidir.

Dairavi vo kvadrat masalarin Ortiilmasi ti¢iin siifronin qirag-
lar1 masanin har torafindon masa taxtasinin qiragina gadar 25-30
sm-dan az olmamali, lakin stulun oturacagindan asagi olmayaraq
diismolidir. Siifronin konarlart masa ayaqlarinin uzununa diismali
Vo onlar1 ortmolidir. Diizbucaqli masalarin ortiilmosi zamant,
qiraqlardan siifronin asagi diismasi 35-40 sm-o godar artir.

Siifronin qiraglarindan dartmaq vo onu al ilo sigallamaga
icazo verilmir. Masani siifra ilo 6rtondon sonra stullarin (kreslo-
larin) diiziiliisiine baslayirlar. Bu da masanin iizarina bosqablarin
diizgiin qoyulusuna oriyentir kimi xidmat edir.

Masanin iki kigik siifrolorlo ortiilmoasi zamani, svvalco
masani zalin girisina oks torafdon siifro ilo, sonra iss ikinci siifra
ilo ortiirlar.

Masada siifranin doayisilmasi 0 vaxt bas verir ki, onun iizo-
rinds iri loko yaransin. Bu halda ofisiant masanin qiraginda durur
Vo siifroni 6z torafing elo ¢okir ki, onun oks torofi masanin qira-
ginda yerlogsin (a), sonra masanin izorina avaz li¢iin hazirlanmis
siifroni qoyurlar, o dérdqgat elo biikiilmalidir ki, onun ortas1 asagi-
da yerlassin (b), tomiz siifronin asagi torafini masanin oks torafina
salirlar (C); sohadat vo bdyiik barmaglarla tomiz siifronin ortasin-
dan, orta vo adsiz barmagqlarla iso lokalonmis siifronin qiraqlarin-
dan tuturlar (¢). Yavas-yavas ¢irklonmis siifroni ¢ixardir vo eyni
zamanda, 0z torafina ¢okoarak, tomiz siifroni salirlar. Masanin tistii
stifronin doyisilmosi zamani agilmamalidir (d). Sifronin doyisil-
mosi zamani yemaK Vo igkilori kodmokgi masanin {izarina goyur-
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lar. ©gar siifranin tizarindoki loks kigikdirss, onu dosmalla silmak
Vo salfet ilo 6rtmok lazimdir.

Xidmat prosesi zamani nahar masalarinin yanina qoyulan
komoke¢i masalart da xiisusi tikilmis siifralor vo yaxud iri
salfetlorlo ortiirlor.

Masa distiiniin  Ortiilmasi vo stullarin diiziilis sxeminda
stulun hiindiirliiyli 46 sm-o, masanin hiindiirliiyii 72 sm-o gatir.

Masanin bosqablarla bazadilmasi. Xidmat ndviindon asili
olaraq, masanin bazadilmasini serviz, gslyanalt1 vo yaxud pirojki
bosqablarindan baslamaq olar. Bosqablar (serviz, gslyanalti) ma-
salarin tizorindo har bir stulun (kreslonun) markazi ilo, masanin
qiragindan 2 sm arali, pirojki bosgablarini — masanin qiragindan
5-10 sm va golyanalti bosqablarinin sol torafindon 5-10 sm arali
qoyurlar. Bosgabin iizorindo miioessisonin logotipi masa qiragin-
dan oks torafds olmalidir.

Masanin bozodilmasi zamani serviz bosqablar ilo ofisiant
sol alina bogqgablarin bir néviindon dasti gotiirtir, sag ol ila ise on-
lar1 diiziir. Sol alin {izarina, bosgablar dastinin altina dérdqat bii-
kiilmiis desmal va yaxud salfet qoymaq olar. Hor bir bosqabi sol
olin boyiik barmag: ilo azca irali ¢okir, sonra sag ol ilo onlar
gOtiiriir vo masanin tizarina qoyurlar. Analoji harokati, serviz gab-
larinin {izorino qoyulan, masanin bazadilmasinds isladilon gol-
yanalti bogqablari ilo do hoyata kegcirirlor. Hor iki halda, ofisiant
saat oqrobi istiqamatinds harokat edir (soldan saga). Sonra dasti
sag olin lizorindo saxlayarag, sol torofdon sol ol ilo masanin
tizorina goyur va pirojki bosqgablart ilo bozayirlor. Bu zaman,
ofisiant masa boyunca soldan saga hoarakat edir.

Masanin lavazimatlarla bazadilmasi. Hazirliq isindon
sonra (desmalla silmo, cilalanma) ofisiant salfetlo orta sinidon 6r-
tiilmiis vo yaxud konvert kimi biikiilmiis salfetlo Ortiilmiis kicik
yemok bosgabinda lovazimatlar: diiziir. Lovazimatlari sinido, ma-
sanin bazadilmasi kimi aparilan gaydada yerlosdirirlor. Ogar lo-
vazimatlar1 bosqabin lizarina qoyurlarsa, konvertin igino yemak,
golyanalt1 bigaglari, yemok Vo ¢ay qasiglari qoyurlar; bikiilmiis

176



kiinc salfetlorin altina yemok Vo Qolyanalti ¢angollori yerlosdi-
rirlar.

Masanin lovazimatlarla bazadilmasi zamani onlarin istiga-
motini daxilo yonoldorak, konvert kimi bikilmis dosmalda
tutaraq, hoyata kegirirlor.

OVVvalco dosmalr sol alds tutaraq masani bigaq vo qasiqlarla
bozayirlar, sonra dosmali sag olds tutaraq masani lovazimatlarla,
congallarla bazayirlor. Bosqablarin (Serviz va golyanalti) sag toro-
finda, tiyalori bosgaba toraf, masanin qiragindan lovazimatin dos-
toyina godor 2 sm masafods belo ardicilligla diiziirlor: yemok bi-
cagl, yemok qasigi (nahar iiclin), golyanalt1 bigagi. Bosqgablarin
sol tarafinda ¢ongollori dislarini yuxar1 baxaraq asagidaki qay-
dada (sagdan sola) diiziirlor: yemak, golyanalti gongallori. Bosqab
Vo lovazimat arasinda Vo hamginin lovazimatlar arasindaki mosa-
fo 0,5 sm-don ¢ox olmamalidir. Masadaki biitiin lovazimatlar bir-
birino paralel goyulmalidir.

Masanin siisa gablarla va salfetlorle bazadilmasi. Katan
salfetlo ortiilon sininin {izarine 4 vo daha ¢ox fujer (gadoh) go-
yurlar. Bu zaman ofisiant masaya yaxinlasir vo sag ali ilo serviz
Vo yaxud galyanalti bosqabinin oxu istiqgamatds fujeri qoyur. Sii-
so Vo yaxud billurun belo yerlosmasini markozlogmis adlan-
dirirlar. Fujeri bosqabdan daha saga, onun yuxari qiragint birinci
bigagin ucu ilo kosison xotdo qoymaq olar. Siiso vo Yyaxud
billurun bu qaydada yerlosmasini sagtorafli adlandirirlar. Bosqab
Vo fujer arasindaki mosafs 0,5 sm olmalidir.

Masanin siisa ilo bazadilmosini, dord fujeri ayaqlarindan sol
olin barmagqlar arasinda tutaraq tutumu yuxartya dogru ol ilo
yerino yetirmok olar. Masanin siiso ilo bozadilmasi zamani,
ofisiant sini ilo saat ogrobi istigamatinds harokat edir, kreslonun
sag torofindo dayanir, tutuma toxunmamaqla, sag ollo fujerin
ayagindan tutur vo sag torafdon onu masaya qoyur.

Salfet — masa bazadilmasinin osas asyasidir. O yaxsi itii-
lonmis vo gosong biikiilmiis olmalidir. Kotan salfeti ¢cox nisas-
talamurlar. Istifadodo yariyumsaq salfet daha rahatdir. Salfetlorin
biikiilmosi zamani onlarin agiq voziyystdo ozilmis kimi gorsan-
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momasi liglin onlarin rahat vo sado biikiilmasi imkanini nazors
alirlar.

Masanin boazadilmosi zamani ofisiant salfetlori golyanalti
bosqablarinin  iizoring, sonuncularin olmamasi zamani is9
lovazimatlarin arasina qoyur.

Istehlak¢ilarn giindalik Xidmati zamani sohar yemayi va
yaxud biznes-lang ti¢lin masanin bazadilmasins hordon kagiz sal-
fetlori do daxil edirlor. Hor bir salfeti gosong biikiir vo giildanlara,
althiglara vo bilavasito masanin tizorina qoyurlar. Kagiz salfetlori
hissalara kasmoak va onlar1 giildanlara, altliglara qoymaq olmaz.

9dviyya dolu lavazimatlarn yerlasdirilmasi. Bu zaman
ofisiant konvert kimi biikiilmiis, kotan salfetlo ortiilmis, kigik
yemok bosgabinin iizrino duz va istiot gablarini, salfetin qatlan-
mis qraginin altina iso kiilgabini qoyur vo adviyysli lovazimati
ki¢ik masanin markaz vo yaxud oxu boyunca, kiilgabini isa oks
torofdon masanin qiragina torof yerlogdirir. Bu zaman, duz vo
istiot gablarini, onlarin yuxari hissasina toxunmayaraq, sag alin
boyiik, orta vo sohadot barmaglari arasinda tutmaq lazimdir. Alti
nofor va daha ¢ox qonagqlar {iglin iki vo daha ¢ox sayda adviyya
lavazimatlarini masaya qoymaqg maslohatdir. Onlari, assimmetrik
olarag, iki torofdon pirojki gablarinin arxasinda, fujerlorlo bir
xattdo yerlosdirirlor. Cox vaxt adviyyali lovazimatlar1 xiisusi
althiglarda yerlosdirirlor. Onlarin yaninda sirko, bitki yag: vo tiind
sousla dolu flakonlar1 yerlogdirmok olar.

5.5. Masalar ii¢iin salfet biikiilmasinin névlari vo formalari

Masalar1 bozomok ii¢lin toyinatdan asili olaraq salfetlorin
miixtolif novlorindon istifado olunur. Onlardan bozilori-fordi
salfetlor, masa bozodilmasinin miitloq asyasidir; ikincilar - bazok
salfetlori, bilavasito masanin bazadilmasina xidmot edir, onlar1
bosqabin altina qoyurlar; tgilinciillor — kokteyllor t¢iindiir,
dordiinciilor iss dodaqlarin silinmasina xidmat edir.
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Qosong  biikiilmiis salfetlor zalda bayram miihitinin
yaranmasina, interyerin tslub hallina eleqantliq vo gozallik boxs
edilmasine sabab olur.

Fordi salfetlar yemoak zamani paltarin ¢irklonmamasina va
ag1z kiinclarinin isladilmasina xidmaot edir.

Bazadilma salfetlorini masalarin bazadilmasi tigiin istifado
edirlor. Onlan siifro tizorina bosqab vo lovazimatlarin altina
goyurlar. Bu mini-siifralori tez bir zamanda doyismok olar va bu
halda qonaqlarin yerlori homiso toravotli vo tomiz goriinacak.
Bozodilmo salfetlorini sohor yemoklori, biznes-langin xidmati
zamanu istifads edirlor.

Kokteyllar iiciin salfetlor adi fordi salfetlordon kigik
olgiilari ilo vo hamginin onunla farglonirlor ki, onlar1 daha nazik
materialdan tikirlor. Cox vaxt onlar1 banketdon ovval aperitiv
zamani Vo hamg¢inin banketlordo furset vo kokteyl verilon zaman
istifads edirlor. Orijinal sokilds biikiilmiis salfetlor masan1 bazayir
Vo samlarla, giillarlo hamahang olur.

Dodaglarn silinmasi iiciin salfetlor - kagiz salfetlordir.
Onlar daha gigiyenikdir. Onlarin genis ¢esidino uygun olarag, bu
salfetlori masanin iimumi bazadilmasi, servizi va bazadilmanin
dekorativ elementlori {iglin asan se¢mok olar. Bundan basqa,
kotan vo kagiz salfetlor masaya xiisusi caziboadarliq verarak, bir-
biri ilo yaxs1 kombinasiya toskil edirlor.

Salfet  biikiilmosinin  sado vo miirokkob  formalari
movcuddur. Masanin sohor yemayi vo yaxud biznes-lang {iglin
bozadilmasi zamani, bir qayda olaraq, salfetlorin sads formalarini,
masanin sifarig yemoklori menyusu, nahar vo yaxud sam yemayi
ticlin bozadilmasi zamani1 vo homginin, xiisusi tontonali hallarda
onlarin daha miirokkob formalarindan istifads edirlor.

Oz novbesindo, salfet biikiilmosinin sads va miirokkob
diiziiliistiniin al¢aq Vo hiindiir formalart mévcuddur.

Birinciloro asagidaki formalar aiddirlor: {ighucaq, sads cib,
ti¢ qatla cib, baglanmuis kitab, siirpriz, ikili dil, binokl, konvert, ja-
ket, payiz yarpagi, nononin yayligi, parvans, qulancar, ikili yel-
pik, aypara, sidney, konfet, mavi alabaliq, pasxa dovsani, xizok
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Vo s. Hiindiirlors isa: yelkon, kosmos, raket, sildirim gaya, gapaq,
siilh gdyar¢ini, zanbagq, ilbiz, dovsan, meqafon, rahiba, sam, metr-
dotel, stela, conka, banan, qurbaga-car, suiti, basmagq, sleyf for-
malar1 aiddir.

Yuxarida gostarilonlordon basqa, masanin bazadilmasi
zamani onun estetik tortibatin1 yaratmaq i¢lin qu qusu, ilbiz-
domino, doniz kirpisi, tovuz qusu, ikili morcan, sanapipik,
quzilgiil, vavilon qiillesi, ikili spilli ticlik yelpiyi, Asiya yelpiyi
kimi salfet biikmoalorinin eksklyuziv formalarindan da istifado
edirlor. Bu dekorativ salfetlari, onlarin rangi va dizaynina gors
secorok, qonaqglar t¢giin fordi kotan vo yaxud kagiz salfetlorlo
miitlaq kombinasiya soklinda isladirlor.

Salfet biikiilmalorinin miiasir formalarina, onlarin giimis vo
moarmar, saxsi, ¢ini, siini mirvari, taza giillordon hazirlanan gadoh
Vo fujerlords dairavi yerlosdirmo tortibati aiddir.

Katan salfetlori meyvalarin, tostlarin, bulka momulatlarinin
verilmasi vo hamginin lovazimatlara bitkmo konverti kimi istifado
edirlor.

Salfet biikiilmasinin asag1 formalar:

Sakil 5.4-ds (a, b, ¢) salfet biikiilmasinin asag1 formalari
miixtolif variantlarda gostorilmisdir.

Bunun ti¢iin sada cib formasini — dérdqat biikiilmiis salfetin
yuxari hissasini daxils torof gatlamaqla alirlar (1).

Ucqath cibd> — ardicilhigla digor iki yuxar kiinci
qatlayirlar vo qonaga salfetin kiinc tortibati acilir (2).

Baglanmus kitab — ikigat biikiilmis salfetdo, titiilonmis qat
torofindon kiinclori qatlayirlar. Salfeti azmayarok, homin istiga-
motda bir daha ikiys biikiib vo bosqabin tizorina qoyurlar (3).

Siirpriz — dordqat biikiilmis salfeti diaqonal istigamotda bir
kiincilinii qatlayirlar. Sonra salfetin oks kiinciindo yariyadok ikinci
kiincii qatlayirlar. Biikiilmiis salfetin digor iki kiinclori qatlanir vo
halganin dairavi formasini bosaldaraq, bosgabin tizarina qoyurlar

(4).
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Sakil 5.4a. Salfet biikiilmasinin asagi formalari:

1-sada cib; 2-iigqati cib; 3-baglanmus kitab, 4-siirpriz; 5-ikili dil;
6-smoking; 7-binokl; 8-ikili dalga.
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Sokil 5.4b (davamu). Salfet biikiilmasinin digar asagi formalari:

9-konvert; 10-jaket; 11-payiz yarpagi.
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Sakil 5.4¢ (davami). Salfet biikiilmasinin asagi formalari:

12-qulangar, 13-deltaplan; 14-konfet; 15-mavi alabaliq;
16-qadin basmagi.
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ikili dil formasinda — ikili bikiilmiis salfetin har iki torafi-
ni simmetrik olaraq, onlardan torba soklinds baglamagqla, asagi
qatlayirlar (5).

Smoking — salfetin bu nov biikiilmasi toy masasi arxasinda
boyin yerini gostormok tiglin nozords tutulur. Salfeti tigkiine
sokildo biikmok {igiin, boyiik kiinclo yuxari, asagi hissasing
paralel olaraq, xstti yuxar1 qatlamagla va salfeti ¢evirmokls, sag
kiincii asagiya qatlamagla, simmetrik olaraq, sol kiincii qatlamag,
sag vo sol kiinclori geriya gatlamag, sonda asagi hissani geriys
gatlamaq lazimdir. Sonra iso {izorino gara kagizdan hazirlanan
kopanayi qoymag (6) lazimdir.

Binokl tgiin ikigat biikiilmiis salfeti oks torofdon dairovi
formaya salir vo bu sokilds bosgabin igina qoyurlar (7).

ikili dalgada iso ikigat biikiilmiis salfeti ortaya qodor
yumrulayirlar, salfeti ¢evirirlor. Sonra onun sag ucunu salfetin
ortasina qodor yumrulayirlar (8). Uggath dalgani almaq {igiin
diyircoyin yarisinin sag ucunu elo ¢okirlar ki, ikigat alinsin.

Konvert formasinda salfeti masanin iizorinds tors iizii ilo
yuxartya qoyurlar (9, a). Sonra onu diaqonal iizro yaribayari
qatlayir, asagi kiincii yuxari kiinciin iizorino elo qoyurlar ki,
zirvasi yuxarida olan tigbucaq yaransin (9, b). Bundan sonra yan
kiinclari tigbucagin asas morkazins torof qatlayirlar (9, ¢). Sol va
sag toroflori bir daha ortaya torof qatlayirlar (9, d). Salfet
biikiilondon sonra, belo bir forma alinir (9, e). Alt ucu tigbucagin
ozuli (esas) torofino ¢okirlor (9, k). Nohayat, ticbucagin
biikiilmasi ilo konverti bitirirlar (9, 1).

Jaket tiglin salfeto ligbucaq formasimi verirlor. Biikiiyiin
ucunu toxminan 2-3 sm yuxari qatlayirlar. Salfeti ¢evirir vo yan
kiinclori onun ucu tizarino qoyurlar. Sonra yan kiinclori atxaya
qatlayirlar. Giil vo yaxud bant cakets bitkinlik boxs edir (10).

Payiz yarpag: — iicbucagin biikiiklorlo yigirlar. Bu zaman
onun zirvesi asagida olacaqdir, qatlanmis kiinclor iSo payiz
yarpaglarini imitasiya edir (11).
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Qulancar (mara¢oyiid) formasini — agilmis salfetin yuxari
Vo asag1 kiinclorini ortaya torof gatlamagla alirlar. Sonra sokil 5.4
Cc-do gostarildiyi kimi, biitiin dord kiincii ¢olo torof agirlar (12).

Deltaplan1 — salfeti iki dofo yaribayar1 biikmoklo va
morkozi kiincii ilo asagi qoymaqla alirlar (13, a) Sol vo sag
kiinclari irali bitkmok (13, b), salfeti gevirmak, sag va sol kiinclari
gabaga biikkmok (13, v). Sag vo sol torofdon kiinclori ¢6lo
cixartmaq (13, q), fiquru ¢evirmok vo bosqaba trapesiya soklinds
yuxar1 qoymagq lazimdir (13, d).

Konfet formasmi— kvadrat kimi biikiilmiis salfetin yuxari
kiinctindan, cib yaratmaqgla asagi qatlayaraq alirlar, sonra iss onun
ucunu yuxari, ortaya qodar qatlayirlar. ikinci yuxari ucu ortaya
gadar gokirlar, iki oks kiincii iss asagi qatlayirlar (14).

Mavi alabaliq formasi — salfeti diaqonal {izro yuxaridan
asagiya bikkmoklo (15, a) olds edirlor. Bunun {igiin asagi kiincii
yuxartya qatlamaq (15, b), sol vo saga ¢ixan uclart asagiya
gatlamaq (15, v), sol va sag toroflori fiqurun orta vertikal xotti
torafo gatlamaq (15, q), fiquru g¢evirmoak va onu kigik baligqulagi
ilo bazomok (15, d) lazimdir. Salfetlorin biikiilmasinin bu {isulunu
baliq masasi tigiin toklif etmok olar.

Qadin basmag formasi — ag salfeti cohray1 salfetin
tizarina qoymagla va onlari iki dofs yaribayari biikkmoklo, ¢ohray1
kiincii diaqonal iizro yuxariya qatlamaqla, hor iki ag vo cohrayi
kiinclori, biitiin kiinclorin goriinmasi {i¢lin ardicilligla yuxariya
gatlamagla alirlar. Sonra isa ¢ohray:r salfetin sonuncu kiinciinii
gatlamaq vo fiquru 45° bucaq altinda ¢evirmok vo yan uclar
icoriys dogru qatlamaq lazimdir (16).
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Salfet biikiilmasinin hiindiir formalari
(sokil 5.5a va 5.5.b)

Bunlardan kosmos formasim — salfetin yuxari kiinclorini
gatlamayarag, onu ortaya dogru biikkmoklo alirlar. Asag: kiinclori
bir-biri ilo y1g1ir va salfeti bosqabin tizarina qoyurlar (1).

Sildirim gqaya formasinda bilkmo zamani — salfetin yuxari
sol kiinciinii ortasina dogru qatlayirlar. Sag asag: kiinciin yuxari
gatin1 iSo sola asag1 istigamatlondirirlor. Sagda galan ticbucagi
sola kegirir vo salfeti bosqabin tizarino qoyurlar (2).

Qapaq (bashq) formasini diizoltdikdos, salfeti yuxaridan
asagiya ikiys qatlayirlar. Sag kiincii orta xatt ilo sola qatlayirlar.
Sonra sag asagi kiincii diaqonal {izra sola qatlayirlar. Daha sonra
sol yuxar1 kiincii, ligbucaq yaradaraq, sag asagi kiinclo birlos-
dirirlor. Sonda sag asagi kiinciin dord gatin1 yuxari qaldirirlar (3).

Rahiba formasini - ikiqat itlilonmis salfetin biikiilmo
yerindon iki kiincii qatlayaraq, Sonra salfeti asagi kiinclordan
tutaraq Ozlindon oks torofo qatlayaraq, onlari “qifil” soklinds
baglamagqla alirlar va salfeti bosqabin tizarina qoyurlar (4).

Qurbaga-carica formasimi salfetin yuxart vo asagi hisso-
lorini ortaya gatlamagla (5, a) va ¢evirmoklo (5, b), horizontal ox
lizro salfeti yaribayar1 biikmoklo (5, v), sag yuxari kiincli agagi
gatlamagla (5, q), diger kiincii i¢ariya dogru qatlamagla (5, d),
sonuncu sag kiincii fiqurun altina arxaya qatlamagla vo nohayat
eyni harokati sol kiinclorlo do tokrar etmoklo vo fiquru arxaya
ortada biikkmokls (5, €) alds edirlor.

Kirse formasini hazirlayanda {igbucaq soklinds biikiilmiis
salfeti Oziindon oks torofo yuxari kiinclo qoyurlar. Toxminon
ortaya godor asagi kiinclori ayir vo ikiqat qatlayirlar (6). Kirso
tisulunu ruslarin Maslenitsa bayraminda masanin bozadilmasi
zamani totbiq edirlar.
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Sokil 5.5a. Salfet biikiilmasinin hiindiir formalari:

1-kosmos; 2-sildurim qaya, 3-ki¢; 4-rahibo;
5-qurbaga-¢ari¢a (malika)
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Sokil 5.5b. Salfet biikiilmasinin hiindiir formalari:

6-kirsa; 7-sam, 8-obelisk; 9-tac; 10-qizilgiil;
11-¢waslarla yelpik
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Sam formal — salfeti tigbucaq soklinds biikiirlor, sonra
tichucagin zirvesini asagi, oyilma Xottino godor aparirlar,
gatlamanin iti zirvasini yuxari elo qaldirirlar ki, o azca yuxaridan
konara c¢ixsm. Sonra alovu imitasiya edon biikiis qoyurlar.
Alovdan azca asagidaki biikiisii sola yonoaldirlor. Qatlamagla sam
alinmasma Qodor salfeti yigirlar. Sam 6z formasini saxlamaq
ticiin, onu gadsha do qoymag olar (7).

Abida (heykal) formasinda biikiilmodo iSs tigbucaq
soklinds biikiilmiis salfetin bir kiinciinii asagiya qatlayirlar. Sonra
ticbucagin oks kiinclindon baslayaraq, onun osasimin uzunu
boyunca salfeti yigmaq, ¢ixilan ucu 6ziiliin daliyina kegirtmok
lazimdir. Abidanin hiindiirlityl salfetin 6lgiisii 40-60 sm-o godor
artdiqca artir (8).

Tac formah salfeti {itiilonmis torofi asagiya yonoaltmoklo
ikigat biikiirlor. Sol yuxar1 kiincli ortaya sar1 asag salirlar, sag
kiincii is9 oks torafin morkazine qatlayirlar.

Salfeti cevirir vo ikigat elo biikiirlor Ki, hor iki uzun oks
toraflor bir-biri ils tist-lista diigsiin. Salfet kiinclarinin uclarini agir
Vo yaranan manjetin arxasinda “qifil” formasi diizoldir vo onu
bosqabin iizarino qoyurlar (9).

Quzilgiil formada biikiilmo zamani iso, 3535 sm dlgiilii
acilmig rongli salfetin yuxaridaki iki ucunu eninin 1/3-i qodor
asag1 salirlar. Sonra asagidaki iki ucu yuxari elo qaldirirlar ki,
salfetin yuxar1 vo asagi qiraglar iist-listo diigslin, yuxaridaki iki
ucu iso, asagiya elo salirlar ki, onlar birlogsinlor. Bundan sonra
salfeti uclarindan tutaraq, 6ziindon oks torofo yigaraq “qifil”
formasina salir vo onu bosqabin tizarina qoyurlar (10).

Cixintilarla yelpik formada biikiilmodo salfetin yuxari
kiinclarini yarisina godor arxaya qatlayirlar (11, a). Asagi ucu yu-
xartya dogru elo biikiirlor ki, gatlanan kiinclor goriinsiin (11, b).
Sonra asagi ucu tokraron yuxartya dogru qarlayirlar (11, v). Bir
torofdon ii¢ eyni qatlar1 biikiirlor (11, g), hamin formada qatlari
oks torofdo do biikiirlor. Sonda salfeti gqodohds masanin {istiino
goyurlar (11, d).
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Tantanali hallar iiciin salfetlarin biikiilms formalar:

Bunlara osason palma yarpagi, ilbiz, conka, zanbaq vo
marcan formalari aiddir.

Palma yarpag formasi iiciin salfeti payiz yarpagi soklindo
biikiirlar vo onun yuxar1 uclarmi dekorativ sancaqla barkidarak,
bosqabin tizarina qoyurlar.

Ibiz {iciin kvadrat salfeti elo biikiirlor ki, asag1 vo yuxari
uclar bir-biri ilo Gst-lista diissiin. Sonra salfetin iizorinds, ortaya
godardon bir az ¢oX, eni 2 sm 6l¢iido bukilislor edirlor. Biikii-
luslorlo asagi olan salfeti yaribayari ayirlor. Sag ucu diaqonal iizra
yelpik torofa gatlayirlar. Cixan ucu qatlayir vo yelpik qoyurlar.

Conka (yelkan gamisi) formasi iigiin salfeti dordqat elo
biikiirlor ki, ondan kvadrat alinsin. Sonra onu diaqonal tizrs bii-
kiib, dord aciq asagi kiincilinli oks torafdoki kiinclo birlogdirirlar.
Yan zirvalori ortaya elos biikiirlor ki, onlar sivri bucaq yaratsinlar.
Daha sonra asag kiinclori qatlayir vo onlar1 six birlosdirirlar.
Sonda iki torofi arxadan bir-birinin iistiine gqoyur vo dord kiincii
yuxar1 dartirlar.

Zanbaq formasinda biikiilms {igiin kvadrat salfeti diagonal
izro, yuxart kiincli asagr kiinclo birlogdirarak, ikigat biikiirlar.
Sonra iki xarici kiincli asagiya qatlayirlar. Salfetin asagi hissasi-
nin qalmis kiinciinii yuxari1 qaldirib, bu hissoni bir daha biikiirlar.
Biikiilmiis asag1 hissoni yuxari, igcbucagin ortasina qodor gatlayir-
lar. Salfeti qaldiraraq, xarici kiinclori bir-birinin i¢ino qoyurlar.
Sol vo sag kiinclori asagiya dogru qatlayir vo asagi biikiigo
yerlosdirirlar.

Marcan formas: ti¢iin is9 salfetin yuxar1 vo asag1 qiraqlari-
n1 ortaya dogru biikiir, asag1 hissoni bir daha yuxariya biikiir vo
ayilmani geyd edir vo sonra salfetdo dorddon altiya qodor sim-
metrik biikkiimlor yaradilir. Daha sonra asagi uclari alds sixmaq vo
yaranan biikiimlari ¢ixartmaq lazimdir. O biri torafdon do biikiim-
lori ¢ixartmaq lazimdir. Salfetin Glgilisii na gador boyiik olarsa,
onda bir o godor ¢ox qatlamalar olacaq vo alinan fiqur da daha
gosong goriinacakdir.
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Kagiz vo kotan salfetlorlo masalarin boazodilmasi iigiin
onlarin miixtolif formalarmin biikiilma ardicilligr sokil 5.6-da (a,
b,c, ¢, d, e o, f g, h) gostorilmisdir.

a) Asagi sol kiinc
yuxari gatlanir

v—
b) Yuxarida yerlasan

kiinc cevrilib bir da
gatlanmir

Kapanak va govun formada
biikiilmiis hazir salfetlorin siifrada
goriiniisii

S<

c) Salfetds bir ne¢o Homin qatlarm  Sonda bos galan
gatdan ikisi ortaya say1 coxaldilir iicbhucaq formal
dogru qatlanir kiinc icori qatlanir

Sakil 5.6 a. Salfetin iigbucaq vo qovun saklinds biikiilmasinin ardicillig

a) Va b) tichucaq formasu iigiin biikiilma ardicillig;
¢) qovun formasi iigiin biikiilma ardicilligt.

191



1. Yuxaridaki 2. Sonraonu 3. Analoji olaraq
bucagi diaqonal ortasma dogru sonraki iist bucaq
iizra asagidaki ikiqat soklinda da biikiirlor
bucagin iistiind biikiirlar
qatlayirlar

4. indi isa salfetkam
diaqonal iizra geriya
cevirirlor

Biikiilmiis hazir formalar siifrada

5. Cigak fdrmam

Sakil 5.6 b. Salfetin kapanakcik va ¢i¢ak saklinda biikiilmasi ardicillig:
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1. Biikiisiin kanar 2. Salfet cevrilir, kiinc 3. Yan kiinclor

yuxaridan 2-3 sm uclar iti formada onun geriys qatlanir
qatlanmir iistiina qoyulub

smokingq alimir

0 - . u. |
4. Asag sonluq geriya
dogru qatlanib jaket

formasina salinir

Hazir jaket va yaxud smokinga
vurulmus kapanakciklar gozallik vo

5. Smokinqin yaxallgl §al sonluq yaradlr
formada ayilir vo ondan

istanilon formalar
hazirlamir

o'

Sakil 5.6 c. Salfetin jaket va smokinq (kdynak formasi) formasinda
biikiilma ardicilhig:
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1b. Har iki tarsf 1c. Qatlanmus

la. Salfet uzunu . ik _ _
boyu iist-iista simmetrt . ta_raf_lar sokildaki
formada sokildaki kimi taraflardan

kimi qatlanmir ayilir

1d. Kisalar bir-biri ilo
birlesgdirilir vo meqgafon
hazirdir

Biikiilmiis hazir salfetlor siifrads

qatlanir

2. Cadir formasi meqafon
formada oldugu kimi
hazirlanir, yalmz 1c¢

vaziyyatinda olan
formada qatlamir

Sakil 5.6 ¢. Salfetin megafon va ¢adir formada biikiilma ardicilhg:
1. Megafon formasu iigiin;
2. Caduwr formasu iiciin.
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1. Salfetin yuxari
hissasi ortaya
qatlanir, asag1 konari
yuxari gatlanir

i@ m :
2. Asagi kanar

tokraran yuxari 6. Hazir rozetka siifrado
datlamir

3. Salfetdan 5-6 4. Asag1 qatin 5. Yuxari gatin
biikiik hazirlanir biikiislori qabaga biikiislori geriya
dartilir dartilir

Sakil 5.6 d. Salfetin rozetka (giil) formasinda biikiilma ardicilhg:
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1. Salfetdan 2 sm
ends qatlar
diizaldilir

2. Alinan
biikiislor yariya
gador qatlamir

3. Salfetin biikiilmayan
sonlugu sagdan diaqonal
formada yelpiys dogru
qatlanir

4. Qatlanmus sonluq ayilir
va yelpik diizaldilir

6. Dayaniqh hazir yelpik formalar

5. Sads yelpik formasi
isa gatlardan bela
diizaldilir

Sakil 5.6 e. Salfetin dayaniqh yelpik formasinda biikiilma ardicilligi
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b) Sigar formalar:

Sakil 5.6 a. Sigar vo palma yarpagi formasinda biikiilmiis salfetlor

197




1. Salfetin yuxari 2. Salfeti cevirir 3. Har iki tarafdan
2 2 1

qatimn 3 hissasi va 3 hissasi iist- 3 hissa qadar
asagiya dogru ayilir iista qatlanr endo salfet iisto

4, Alinan formadan 6-8
sayda biikiislor
hazirlamir

6. Ulduz yelpiyi soklinda biikiilmiis Sads yelpik formasi isa
hazir salfet siifrads gatlardan bels
diizaldilir

Sakil 5.6 f. Salfetin ulduz yelpiyi formasinda biikiilms ardicilligi
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Ququsu formasinda biikiilmiis hazir salfet

a) b) c)

Sakil 5.6 g. Salfetin ququsu formasinda biikiilma ardicillig:

a) salfetin yuxarit sonlugu asagi gatlanir va har iKi torafdan ortaya dogru
qatlar yaradilir;
b) har iki yarum qat iist-tista qoyulur va ondan qusun boynu diizaldilir;
¢) masanin iistiinds ququsunun yuxartya dogru baxan dimdiyi diizaldilir.

199




1. Salfetin yuxari v
asag1 konar1 ortaya
dogru qatlanir

2. Asagi kanarmmin
yarisi takraran
yuxari gatlanir

& o c.wzll g, ‘.

Ulduz ¢ox gozal formadir, qatlar no
gadar ¢ox olursa, alinan fiqur bir o
gador gozal olur.

3. Salfetdan 4-6
adad simmetrik
qatlar hazirlamir

4. Asagi sonluq 5. 9ks tarafdan

alla sixihir vo da qatlar dartihr
qatlar dartilir

Sakil 5.6 h. Salfetin ulduz saklinds biikiilmasinin ardicilhg:
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Masanin aksessuarlarla tartibati

Masanin gozal bazayi giillor vo samlardir. Bagga vo yaxud
tarla gillari ilo, har birinds 1-7 adad giil olmagla yerlogon al¢aq
boylu vazalari, adoton masanin moarkazino qoyurlar. Lakin bu
mocburi deyildir. Masanin iizorino vazalarda iri giil buketi
goymaq da masshot deyildir, ¢linki bu giillor masa arxasinda
oyloson qonaqglarm qabagini tutmamalidir. Uzon giillor daha
tosirlidir. Bunun {igiin, al¢aq dayaz vazalari su ilo doldurur va
onlara yalniz hamas¢igoklor qoyurlar. Payiz vo qisda iSo masanin
tortibatt liclin yarpaqlari, meyvalorlo kigik budaglari, sam
agacinin vo kiiknarin budaqlarini istifadoe etmok olar.

5.6. Masamin gqabaqcadan bazadilmasinin miixtalif
variantlarn

Sahar yemayi iiciin masalarin bazadilmasi onlarin Gstiino
pirojki bosqabi, golyanalti lovazimati, ¢ay qasigi, godoh va kotan
salfetlorin yigilmasindan ibaratdir (sokil 5.7). Sohar yemoyi men-
yusuna, bir gayda olaraq, keora yagi daxil edildiyindon, masanin
bozodilmoasi zamani ona yag {iglin bigaqlar1 da olavs edirlor.

Bu magsadls sag sllo pirojki bosgablarinin dostini gotiiriir
va sol allo onlari sol torofdon masa iizorine masa qiragindan 5-10
sm mosafada yerlosdirirlor (a). Sonra tizorinds goalyanalti lovazi-
matlart vo cay qasiqlari olan kigik yemok bogqabini vo yaxud
sinini gotiirarak, sag torafdon sag ollo goalyanalt1 bigaglarini, piroj-
ki bosqgablarindan 26-28 sm mosafods, masanin qiragindan 2 sm
mosafads ¢ay qasigqlarin1 (dostoklori saga baxaraq) (b) masa qira-
gina paralel olaraq yerlosdirirlor. Bundan sonra ofisiant bosqab vo
yaxud sinini sag olino kegirir vo sol torafdon sol ollo masada
golyanalti ¢ongoallorini yerlosdirir. Yag tiglin bigaqlar isa hor bir
pirojki bosqabinin sag torafinds qoyurlar. Bigaglar1 dostoklori sag
torofo baxan istigamotdo vo yaxud golyanalti ¢ongallarlo paralel
olaraq yerlosdirirlor (v). Masanin badslarlo bazadilmasi sinidan
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baslayir. Qodohlori sagdan sag ollo ¢ay qasiginin Oniindo Vo
yaxud bigaq tiyasina qarst qoyurlar (q). Kotan salfetlori isa pirojki
bosqgablarinin vo yaxud hor bir qonagin qarsisinda yerlosdirirlor

(d).
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Sakil 5.7. Sahar yemayi ii¢iin masanin bazadilmasi
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odviyyalar ti¢iin lovazimatlar: (duzqabi, istiotqabi), salfet-
tutanlar Giglin bir altliqda yerlosdirir vo masa oxunun uzunu bo-
yunca qoyurlar.Masanin morkozino giillorlo dolu vaza qoyurlar

().
Biznes-lang ii¢iin masanin bazadilmasi

Biznes-lang masasinin bazadilmasi sokil 5.8-doki kimidir.

Bu masa, asasan pirojki bosgabi, yemok lovazimatlar: (bi-
¢aq, qasiq, ¢angal), golyanalti lovazimati, gadahlor, katan salfeti,
adviyys lovazimatlari (duzqabi, istiotqabi) vo giillorlo dolu vaza-
dan ibarat olur. Sohar yemayi {igiin masanin boazadilmasina ana-
loji olaraq, burada avvalca pirojki bosqablarini yerlosdirirlar (a).
Daha sonra ofisiant, iizorindo yemok va golyanalti lovazimatlari
yerlogan sinini sol alino gétiirarak, sag ollo masaya pirojki bos-
gablarindan 33-35 sm vo onun qiragindan 2 sm masafodo yemok
bigaqlarini, qasiqlari Vo goalyanalti bigaglarini yerlosdirir (b). Bun-
dan sonra ofisiant sinini sag slina kegirir vo sol allo masada sol
torofdon yemok vo golyanaltt ¢ongallarinin yerlosdirilmasini hs-
yata kegirir (V). Masanin badslarlo bazadilmasi sinidon bas verir.
Badolori sag torofdon sag ollo bigagin tiyosi garsisina qoyurlar
(g). Katan salfetlorlo masanin bazadilmasini, onlar1 pirojki bos-
gablarinin tizorino gqoymagla (d) vo yaxud qonaqlarin garsisina
yerlogdirmoklo (€) hoyata kegirirlor.

Odviyyalarlo dolu lavazimati (duzqab, istiotqabi) vo kiilga-
b1 eyni vaxtda vermok olar. Bunun {i¢iin, ki¢cik yemok bos-
gabina, konvert kimi biikiilmiis, i¢ino adviyya lovazimati yerlos-
dirilmis, kotan salfeti goyurlar. Bu zaman salfetin yuxar1 qiragini
cevirir vo bosqabin {izorino kiilgabin1 qoyurlar. 9dviyyslori
masanin {izarina bir torafdon, kiilgabini isa oks torafdon diiziirlar.
Masanin markazinds giillorls dolu vazan yerlosdirirlor.
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s-lang ii¢iin masanin bazadilmasi

Sakil 5.8. Bizne
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Kompleks nahar ii¢iin masanin bazadilmasi

Bu masa pirojki bosqabi, yemok va golyanalti lovazimati,
cay qasigi, fujer vo kotan salfeti, altliqlarda yerlogon adviyys lo-
vazimati (duz, istiot, xardal qablar1) vo giillorlo dolu vazadan
ibaratdir.

Bazadilmanin _ardiciligi:  pirojki  bosqablarin  masada
yelosdirilmasi analoji olaraq, sshor yemoayi vo biznes-lang tigiin
masanin bazadilmasindaki kimidir: sinidon vs yaxud kigik yemok
bosqabindan (sagdan sag ollo) baslayaraq masada yemok vo
Qolyanaltt bigaglarinin, yemok vo ¢ay qasiqlarmin diiziilisi;
masanin yemoak Vo (Qalyanalti ¢ongallorlo (soldan sol allo)
bazodilmasi; masanin godsh (bads) vo kotan salfetlorlo (sagdan
sag olla) bozadilmosi; masada adviyys lovazimatlarinin vo kagiz
salfettutanlarin, giillorlo dolu vazanin yerlagdirilmasi. Kompleks
menyu lizro nahar {iglin masanin ilkin bozadilmo varianti sokil
5.9-da gostorilmisdir.

Sokil 5.9. Kompleks menyu iizra nahar ii¢iin masanin ilkin bazadilma
varianti:

1-pirojki bosqabi; 2-lovazimatlar (x6raklar, golyanalti tigiin);
3-bado; 4-salfet.
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Sifaris yemoklorin menyusu iizra nahar iiciin masanin
bazadilmasinda osas sort onun iizorinds golyanalti vo pirojki
bosqablari, yemok va golyanalti lovazimati, godohlor, katan salfet
Vo adviyya lovazimatlar (duz, istiot qabi), giillarlo dolu vazanin
yerlosdirilmasindan ibaratdir (sokil 5.10).
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Sakil 5.10. Sifaris yemoklari menyusu iizra nahar iiciin siifranin
bazadilmasi
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Bunun t¢iin ofisiant masanin tizarinds bazadilma bosqab-
larin1 diiziir (sagdan sag ollo) (a), sonra sol alina galyanalti bos-
gablarmin dastini vo konvert kimi biikiilmiis kotan salfetdo yemok
Vo golyanalt1 bigaglarinin vo yemok qasiglarimin dastini va kigik
yemok bosqabini gotiiriir. Sonra o, sagdan sag sllo galyanalt1 bos-
gabini bazodilma bosqabinin iizarine qoyur Vo masanin qiragin-
dan 2 sm mosafodo yemok bigagini, qasigi vo goalyanalt bigagini
yerlasdirir (b). Bu zaman, ofisiant saat aqrobi istigamatindo masa-
nin uzunu boyu harokat edir. Masanin pirojki bosqgablari, yemok
Vo Qolyanalti ¢ongolloari ilo bazadilmasini, ofisiant sag oldo pirojki
bosqgablarini va gangallarlo dolu kigik bosgabi tutmagla vo masa-
nin uzununa saat agrobinin oksino harokot edorak yerino yetirir
(v), badalarlo va bazi hallarda, sorab ti¢iin godohlorlo masanin bo-
zodilmasi zamani (qQ) iSo sagdan sag ollo, kotan salfetlo ortiilmiis
sinidon hayata kegcirirlor. ©vvalcadan vo orijinal tislubda biikiil-
miis kotan salfetlorin masada yerlosdirilmasi prosesi do sinidan
bas verir (d).

Odviyys lavazimatlar vo kiilgabi ilo masanin bazadilmasi,
konvert soklinds biikiilmiis, kotan salfetlo ortiilmiis, biznes-lang
liclin masanin bozadilmasinds oldugu kimi, eyni texniki
tisullardan istifado etmoklo, kicik yemok bosqabindan baslayir.
Masanin morkazinds giillorlo dolu vaza qoyurlar (e).

Sam yemayi iiciin masamin bazadilmasinda proses, gal-
yanalti vo pirojki bosqablarindan, golyanalti vo yemok lovazimat-
larindan (bigaq vo ¢angallar), badalordon vo orijinal sokilds bii-
kiilmiis kotan salfetlordon baslayir. Sam yemoyi menyusu {izro
masanin bazadilmo ardicilligi, nahar sifaris yemoklorinin bazo-
dilmasi ilo analojidir.

Is prosesindo, ofisiant istehlak¢idan sifarisi qobul edarok,
masanin bazadilmasinin sifariso uygunlugunu yoxlayir, onu
catigmayan ogyalarla alavalondirir, artiq agyalart yigisdirir. Qabul
olunmus sifarislo doqiq uygunluga gotirilon masanin avvalcodon
bozadilmasi, alave boazadilma adlanir. Ogor sam yemayina qonaq
golyanalt1 vo isti baliq yemoyi sifaris edibsa, bu halda yemok
lovazimati (bigaq vo ¢ongal) baliq lovazimati ilo avez olunur.
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Zoruri halda, sifaris menyusuna miivafiq olarag, xidmat prosesi
zamani alave lovazimatlar: da vermok olar.

Masanin slavs (tam) bozadilmasini, avvalcadan sifaris men-
yusunun tartibati ilo kegirilmis bazoadilma ds adlandirirlar. O, ade-
ton, banketlorin, xarici turistlorin, miixtolif niimayandos heyatlori-
nin, miisavira, simpozium istirak¢ilarinin xidmatinin togkili zama-
n1 istifads olunur.

Sifaris menyusu iizro masanin bazadilmasi bir ¢ox variant-
lara malikdir. Boazadilms iigiin ogyalarin sayi, verilon yemoklorin
¢esidindon asilidir. Artiq osyalarin olmasi vo yaxud bazadilmo
tiglin  bazi zoruri ogyalarin olmamasi, istehlak¢ilara Xxidmot
keyfiyyatini azaldir.

Sokil 5.11, 5.12, 5.13, 5.14 vo 5.15-do sifaris menyusu
tizro bazadilma sxemlori gostorilmisdir.

10O
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Sakil 5.11. Turistlara Avropa menyusu iizra sshar yemayi ii¢iin masanin
alava bazadilma varianti

v

a — pirojki bosqabi; b — Qalyanalti lavazimati; v — desert qagigi;
q - cay qasigi, d — bada; e — katan salfet
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Sakil 5.12. Nahar iiciin sifaris yemaklorin menyusu iizra
masanin dlave bazadilmasi varianti:

a — bazadilma va galyanalti bosqablari; b — pirojki bosqabi;
V — baliq lovazimati; q — yemak qasigi; d — Qalyanalti [avazimati;
e — desert qasigi; j — desert ¢angali; z — badalor, gadahlar: reynveyn, araq,
sampan garabu ticiin bada; i — katan salfet

Sokil 5.13. Nahar iiciin sifaris yemoklarin menyusu iizra
masanin 3lava bazadilma varianti:

a — Qolyanalti bosqabi,; b — pirojki bosqabi, v — yemak bicaq va ¢angoli;
d — halim iiciin gasiq, d, — baligdan soyuq qalyanalti iigiin galyanalti
lovaziman; d, - atdon soyuq Qalyanalti iigiin galyanalti lovazimati,
| — desert bigaq va ¢ongoali; j — badalar, qadohlor: reynveyn, araq, sampan
sarabu iigiin gadah; z — katan salfet
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Sokil 5.14. Sam yemayi menyusu iizra masanin
alava bazadilmasinin varianti:

a — bazadilma va qalyanalti bosqablary; b — pirojki bosqabi; v — yemok bicagi
Va ¢angali; q — galyanalti lovazimati; d — desert bigagi Vo ¢angali;
e — ¢cay qasigi; j — qadahlor, badalor: reynveyn, araq, sampan sarabu iigiin;
z — kotan salfet.

vqd
Sakil 5.15. Banket menyusu iizra masanin 3lava bazadilmasinin varianti:

a — bazadilma va galyanalti bosqablari; b — pirojki bosqabi;
V — yemok bicagi va ¢angali; q — balig lavazimati (bigaq va ¢angal);
d — Qalyanaltr lovazimati; e — yag iiciin bicaq, j — desert lovazimati (bigaq,
¢angal, gasiq), z — qadahlor, badalor: reynveyn, lafit, araq iigiin, sampan
sarabu ticiin, i — Koatan salfet.
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5.7. Giillardan masaiistii kompozisiyalarin hazirlanmasi
va musiqi xidmatinin toskili

Oksar hallarda, giil kompozisiyalarini istehlakg¢ilar bu vo ya
digar restorana iistiinliikk verilmasinin asas soboblorindon saymir-
lar. Bununla bels, floristik bazaklor restoran vo yaxud barlarin ka-
teqoriyasini sartlondirir. Masalarin tizorinds canli giillarin olmasi
gonaglarda tontons va zariflik hissiyatini yaradir.

Giil kompozisiyalarinin yaranmasi {i¢lin iri iaso miioSSi-
solori ixtisaslagmis floristik sirkotlora miiraciot edir vo yaxud stata
florist gotiirtirlar.

Floristikada dord osas tortibat tislubu (buketlorin tortibati
ustaligi): xatli, massiv, xatli-massiv va qarisiq iislub movcud-
dur.

Xatli - xatt (yasoman budagi, sam agaci budagi, bitkilorin
govdalori) tislubunda giillor kiitloni iistoloyan, sorq tislubunda
tortibat tigilin tipikdir.

Massiv iislubu — miixtolif giillorin kiitlasi tizorinds qurulan
buketdir.

Xatli-massiv iislubu — bu tislub xotlidon massiva kegon is-
lubdur. Kompozisiyada xatlorin diiriistliiyti giillorin kiitlosi ilo do-
giglesdirilir. Bu tslubun név miixtalifliyi xotti-vegetativ-hori-
zontal vo xatti-vegetativ-vertikal istigamotdir.

Qarnisiq iislub 6ziindo miasir miixtalif istiqamatlori oks et-
dirir. Bunlar vegetativ, “forma”, dekorativ, forma-Xatt istigamot-
lordir. Istiqgamotin se¢imi restoranin interyer xiisusiyyatlorindon
Vo Xidmotin xiisusiyystindon asilidir.

Vegetativ istigamoat ticlin miixtalif meyvalari, torovozlori,
qurudulmus gilomeyvalari, yarpaqlari, gébaloklori, qoz-findiglari,
daslar1, baliqqulaglarmi istifado edirlor. Kompozisiya qurmaq
iclin vaza formasinda boliinmiis balgabaq, yemis, qarpiz, kokos
gozundan da istifado edilir. Adi meyva va torovazlor 6z rangins
gbro kompozisiyanin iimumi tonuna uygun olmalidir. Belo
kompozisiyalar1 nahar masalarinin kantri tislubunda tortibati
zamani istifado edirlar.
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“Forma” istigamati masalarin giindslik tortibat1 vo banket-
lor ticin giil kompozisiyalarinin tortibi zamani istifads olunur.
Xiisusiyyat ondan ibaratdir ki, kompozisiyalar miixtalif formali
oazislorin komayi ilo yaradilir (ulduzlar, kiiralor, diizbucaqlar,
tirok, piramidalar). Adston onlarla bos mokanlar1 bozayirlor.
Oaziss avvolcadan hazirlanan bitkilori yerlosdirirlor.

Dekorativ istigamotdon toy vo digear tontonsli masalarin
tortibatinda istifado edirlor. O, asagi diison vo dairavi buketlarlo
farglanir.

Forma-xatt istigamati minimalizmins gors forglonir. Burada
osas kompozisiya har hansi bir xiisusi giill vo yaxud oyilmis
budaqdir. Belo kompozisiyalar xay-trek iislubunda interyerlor
ticlin xarakterikdir.

Hal-hazirda interyerin giillorlo tortibati zamani, dibg¢ak bit-
Kilorindon genis istifado edirlor. Bu mogsadlo, masalarin segilon
tortibatt vo zallarin interyerindon ¢ixis edorak, avvalca floristik
material secilir (oazis floristik siingor, kagizgiillorlo is {iglin
istifado olunan kiira bio-sek, floristlor {igiin ankor skogu, sprey-
gar) vo miivafiq tortibat aparilir.

Kompozisiyanin tortibi giillorin rasional yerlogsmoasindan vo
miivafiq islonmodon ibarotdir. Vaza vo giillor vahid biitovliik
toskil etmolidirlor. Oziil iizorindo buketin yaradilmasima baslar-
kon, biitiin bitkilorin gdvdalorinin uclarin1 ¢opoki olarag, iti
bigagla kasirlor. Sonra giillor Gigiin vazanin (badonin) mosamali
materialinda konturlari cizmaq vo badonin dl¢iiys uygun, bir his-
sasini kasmok lazimdir. Masamoali oazis 6ziiliinii, onu suya batir-
mayaraq, digor gaba salmagla vo orada o0 vaxta godor saxlamagla
hoyata kegirirlor ki, 0 suyu hopdursun. Oazisi badoys goymaq
iclin goyertinin komayi ilo (yasamonin, ayidésayinin vo digar
govdolorin) buketin xarici formasini vo onun hiindiirliiyiinii toyin
etmokls, buketin c¢evrasini dyronandon sonra o6ziilo giillori qoy-
magla, sonra onlar1 simmetrik yerlogsdirmoklo hoyata kegirirlor.
Acilmis giillor kompozisiyanin agagi hissasindo olmalidir, qon-
¢oalar iso yuxari hissads yerlosir.
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Kompozisiyada giillorin qongalori eyni miistavido yerloso
bilmoaz. Daha iri giillor vazanin asagi torafinda, qonga vo kigik
zorif giillar iss yuxari hissasinds yerlosdirilirlor. Masada giil kom-
pozisiyalar1 {igiin icazo verilon maksimal hiindiirlik 30 cm-dir.
Canli giillordon asagi, oval vo hamginin, yayilan kompozisiyalar
gonaglarin digqgstini yemokdon yayindirmir, oksina masa arxa-
sinda biitiin oturanlara sarbast iinsiyyat ii¢lin imkan yaradir. Ye-
mok masasinin iizarina, kaskin goxuya malik (giasint (siinbiil
¢igayi), zanbag, bandvso) canli giillordon buket qoymaq olmaz.
Kompozisiyalarin tortibat1 zamani, xiisusilo danisiglar zamana, iti
xattlordan, ronglorin aqgressiv ¢alarlarindan uzaq olmag maslohot-
dir. Giil kompozisiyalar: restoran va yaxud kafeds kegirilan ton-
tononin xiisusi mahiyyatini canlandirmalidir. ©goar giillor cavan
qiza hadiyys olunursa, kompozisiyalar zorif, pastel tonlarda quru-
lur, agor onlar yash gadina verilirsa, giil kompozisiyalarinin torti-
bati tigiin tiind-qirmiz1 tonlardan istifado olunmalidir. Toy masasi
tiglin vo yaxud “Sevgililor giinii” bayrami miinasibatilo kom-
pozisiya, miixtolif cohray1 calarlarla kigik qizilgiil, mimoza vo
cohray1 bagca qoronfili ilo bozadilo bilor. Masani samlarla bir-
likdo giil kompozisiyalar: ilo do bozomok olar. Masanin effektiv
yaragigl ugiin siiso kiiralorlo dayaz vazada, suda iizon sam vo
qizilgiiliin agilmig qongasi ola bilor.

Musiqi restoran hayatinin bir hissasidir, onun fonudur, zal-
da xosagolon va rahat miihitin yaranmasi tiglin xiisusi ahamiyyat
dagtyrr. Diizgiin musiqi xidmotinin togskili, zalda qonaqlarin
ohval-ruhiyasini idars etmoys vo lazimi miihiti yaratmaga imkan
yaradir. Musiqi, gostorilon xidmotin iislubu vo xiisusiyystlorine
uygun olmalidir. Masalon, bozi restoran vo kafelords yiingiil
musiqi, Klublarda isa - salon cazi saslonir. Bir ¢ox restoran va
barlarin axsam va geco proqramlari varyete iislubunda miixtalif
nomralordan ibarat ola bilar. Giindiiz saslonan musigi kompozisi-
yalari iSo asasli suratds segilir. Musiqi ucadan saslonmamalidir, 0
restoran siifra yemayinin fonu olmalidir. Repertuar kimi, musiqi-
nin sosi bir gox restoranlarda axsam vaxti doyisir. Axsam zalin
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dolu saatlarinda o yavas va sakit olmali, axsamin ikinci yarisinda
iso daha ucadan saslonan vo dinamik olmalidir.

Tez xidmot sistemli miiassisalords, musiqgi Xidmoti prog-
ramlar1 fonogramlardan ibarst olur. Mehmanxana, sanatoriya,
pansionatlar nozdindoki restoranlarda giindiiz vaxti1 fonoqramlar-
dan istifads edirlor, axsam vaxti iso canli musiqi saslonir. Disko-
barlarda musiqi programlarinin tortibati ils didcey mosgul olur.

Istehlakgilarin z&vqlorinin daima dyranilmasini vo restoran-
larda (barda vo yaxud kafeds) onlarin hamuisi tiglin musiqiys tis-
tiinliik verilmasinin askarlanmasini zalin meneceri hoyata kegirir.
Bu mogsadla, tokliflor varagindoki yazilari tohlil edir vo musiqi
xidmatinin programina diizalislor edirlor. Biitiin proqramlari oav-
valcadan restoran direktoru gézdon kegirir vo onlari tosdiq edir.
Xarici qonaglar1 garsilamaq {igiin, restoranlarda xiisusi musiqi
programlari tortib edirlor.

Asagida, Yaponiyadan golon qonaqlarin qarsilanmasi ii¢iin
Moskvada restoranlarin birindo “Rus car1 ilo nahar” adli teatrlas-
mis proqramin variantt gostorilir.

Ruslarin bayram paltarinda olan folklor ansambli, son mo-
tivlori ifa edarok, qonaglari restoranin girigindo qarsilayir. Artist-
lor qonaglar1 salamlayir vo rus adst-onanslorina uygun olaragq,
onlara duz-¢orok toqdim edirlor. Carla garigo qonaglari, rus
yemoklorini dadmaq tigiin masaya dovat edirlor. Nahar vaxti garla
cariga tobrik sagliglarin1 deyir vo qonagqlarla sdhbot edirlor. Na-
har, ansamblin rus xalq alatlorinds (bayan, balalayka vs s.) ¢alin-
mas: ilo miisayiot olunur. Artistlor xalq mahnilari, romanslar,
rogslor ifa edir, rus va yapon dillorinds turistlorlo birlikdo po-
pulyar “Kalinka”, “Katyusa” mahnilarini ifa etmoyi toklif edirlor.
Naharin sonunda, “Podmoskovniye vegera” motivi saslonir.
Turistlor xatira sokillari ¢okirlar.

Bu formada qonagqlar1 bizim yerli restoranlarda da Azarbay-
can musigisinin sadalar1 altinda, milli geyimds garsilayaraq,
Azorbaycan xalg musiqisi vo rogslorini ifa etmoklo maclisin
sonunda as golir mahnisini ifa edorak, siifroya plov gatirmoklo
onlara yaxs1 yol demoak olar.
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Adoton tematik Meksika restoranlarinda Latin Amerikasi
toranalori saslondirilir, sou-balet ¢ixis edir.

Ailo tipli restoranlarda zarafat miisabigolorinin, son viktori-
nalarin, gonc top-modellarin ¢ixislarini, usaq diskotekalarinin ke-
¢irilmasini, usaq bayramlar1 soklinds musigi-aylancali programlar
toskil etmok olar. Burada artistlor orijinal janrdan ¢ixis edirlor.

Musiqi-ayloncali proqramin tartibatt zamani, restoranin sa-
hibi (midiriyyat) artistlorlo alagodar mévcud agentliyin niima-
yandasi Vo yaxud yaradici kollektivin administratoru ilo goriisiir.
Artistlik agentliyi, musigi-oayloncali programin toskilinds restora-
na 6z xidmatlorini toklif edir. Restoran sahibi, yaradici kollektivin
administratoru  vo yaxud artistlik agentliyinin (prodiiser
morkazinin) direktoru ilo miigavilo baglayir, burada onlar musiqi-
aylonca programinda ifa sortlorini, har bir torofin 6z tizarina
gotiirdiiyii 6hdaliklorin pozulmasina gora sanksiyalari miioyyan
edirlor. Konkret alds edilmis razilagsmalardan asili olaraq, musiq-
ayloncali programin istirakgilarina 6domo moblogi miiayyan
olunur. Har bir konkret halda, 6demanin g¢evik sistemi asagidaki
sartlor nazora alinmagqla dagiqlosdirilir: istirak¢ilarin sayi, ¢ixisin
yeri, vaxtt, miiddati, fonogram vo yaxud canli musiqinin mévcud
olmasi vo S.
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VI FOSIiL

RESTORANLARDA ISTEHLAKCILARA XiDMOTIN
TOSKILI

6.1. Xidmatin asas elementlari

Restoranlarda toskil olunan xidmot osason asagidaki ele-
mentlardan ibarat olur:

e qonaglarin qarsilanmasi, onlarin zalda yerlosdirilmasin-
don;

e menyunun Vs sarab kartlarinin, aperitivin toklifindon;

e (olyanaltilar, yemokloar, ickilorin se¢imindo maslohatlor-
don;

e sifarisin qobulu, tortibat1 vo dagiglosdirilmasindan;

e sifarigin istehsala Otiiriilmasindon;

e gobul olunan sifariso miivafiq olaraq, masanin olava
bazadilmasindan;

e ickilor, galyanaltilar vo yemaklarin verilmasindan;

e onaglarla hagg-hesabdan.

6.1.1. Qonaqlarin qarsilanmasi va yerlasdirilmasi

Restoranlarin girisindo qonagqlari, onlari toklif olunan icki
va yemoklorin ¢esid xiisusiyyatlorina yonaldarak, restoran vo bara
qisa xarakteristika veran qapi¢1 qarsilayir. Sonra 0, giris qapilarini
tutaraq, onlari restoran va yaxud bara daxil olmaga dovat edir.

Zalim girisinds, qonaqlar1 salamlayaraq hostess qarsilayir,
onlara zalda masa va yerlari tutmag: toklif edir, ofisiant ilo tanis
edir, 6z is yerino gqayidir, xidmatin bitmosindon sonra iso,
mehriban sahib kimi qonaqlart yola salir, onlarla vidalagir vo
restorana yena do golmays toklif edir.

Restoranda hostess vozifosinin mévcud olmamasi zamani,
onun funksiyasini metrdotel yerina yetirir. O qonaqlar1 qarsilayir,
onlar1 salamlayir, masanin nego nofara bazadilmasini, zalin hansi
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hissasinds onlarin oturmagq istadiklorini sorusur. Qonaglarin razi-
ligin1 alandan sonra, metrdotel onlar1 masa arxasina dovat edir. O,
gonaglara on rahat yolu gostororok, bir az iralido getmalidir.
Kicik kampaniyalara xidmot gostorilmasi mogsadils, bir neco
kvadrat vo yaxud diizbucaqli masalardan imumi masa tortib
etmak olar.

Masanin garsisinda qonaqlar1 ofisiant qarsilayir, o onlari
salamlayir, Ozlinlii togdim edir, Ustlinliiyli usaqlara, gadinlara,
yasca boyiiklora verarok, oturacagi bir azca arxaya g¢okmoklo,
masanin arxasina oturmaq l¢iin onlara komok edir. Qadin kisinin
sag torafinds aylosir. Ogor qonaqglar masa arxasinda oylasiblorss,
onlara yerlarini yenidan dayismoak toklifino icaza verilmir.

Ofisiantlar miiayyan zoruri pesokar tocriiboys malik olmali-
dirlar, onlar qonaqlara garsi davranigda samimi vo noazakatli
olmalidirlar. Salamlasma noazakstlo, tomkinli olmali vo basin
yiinkiil ayilmasi vo xosagolon tobassiimlo miisayiot olunmalidir.

Qonagqlar 6zlari ilo gox zaman giil da gatirirlor. Ofisiant, xa-
hisi gbzlamayarak, su ilo dolu vaza gatirmali, giillari ona yerlos-
dirmali vo masanin {izorina qoymalidir.

Bu halda ofisiantin xarici goriiniisii vo maneralar1 boyiik
shamiyysto malikdir. O, gozal gamoto malik olmali, diiz dayan-
mali, ylingtil vo zorif harokot etmolidir. ©llori ciblords saxlamagq,
onlar1 qoynunda ¢arpazlayaraq, masa vo yaxud servanta sdyko-
norok, durmag vo yaxud onlari yellomak, artiq vo kaskin horokat-
lor etmak, zalda gagmaq olmaz. Diizgiin yeris, ¢ox vaxt ayaqga-
bidan asilidir. ©gor ayaqgabi narahatdirsa, ¢ox geyilmisdirss,
dabanlari isa ¢ox hiindiir vo ayiliblorss, yeris ¢ox agir olur, bu
zaman ofisiant tez yorulur, gadinlara isa bosonojkalar geymays
maslohot goriilmiir. Ofisiantin diizglin qamoti rahat forma palta-
rindan vo homginin, miitomadi idmanla masgul olmaqdan asilidir.

Qadinlar kosmetikadan sado sokilds istifado etmoalidirlor.
Bozok ogyalar1 kimi, nisan {iziiyli vo yaxud Qassiz olan ensiz
tiziiklori, boynunda kigik zoncirlor, kigik sirgalar1 taxmaga icazo
verilir. Ofisiant-kisilorin tizlori yaxst qirxilmali, baslart saligs ilo
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qirxilmali vo daranmali, onlar tomiz dirnaglara malik olma-
lidirlar.

Ofisiant 6z Uzorinds bloknot, agar, siisolorin agilmasi li¢iin
tixacagan vo yaxud somelye bigagi, diyircokli galom, alisgan vo
yaxud Kibrit gazdirmalidir.

6.1.2. Sifarislorin gabulu va tartib olunmasi

Restoranlarda sifariglorin gobulu avvalcadon metrdotel va
yaxud hostess torofindon edilmoyibss, onda onu ofisiantlar tors-
findon menyunu qonaga togqdim etmokls baslayirlar (sokil 6.1).

Qonaga menyunu verarkon, yadda saxlamaq lazimdir ki,
burada yemoklori se¢gmo hiiququna ilk ovval qadin malikdirlor.
Ona gora do menyunu tagdim edarkan, onu gadmlara, 6zii ds on-
lar bir nega nafordirlorss, onlarin yasca boyiiyiine vermak lazim-
dir. Ogor masa arxasinda kisilor oturublarsa, burada da istiinliik
yasca boyiiys, yubilyara va s., harbigilords isa - riitbasi boyiik
olana verilir. Masa arxasinda qonagqlarin iki torofli oturmasi za-
mani, onlarin menyu ilo tez bir zamanda tanis olmasi {iclin men-
yunun ikinci niisxasini gonaglara vermok lazimdir. Menyu qona-
ga sag torofdon toqdimedilir. Qalin {izii olan menyunu, sef-agpa-
zin yemoklori vo firma yemoklorini sadalamagla, birinci sshifo-
don agiq sokildo toqdim edirlor. Sifarisciya menyunu tagdim
etmoklo yanasi, ona sorab karti ilo tanig olmagi da toklif edirlor.

Sifarisi, onun sag torafindo durmagla sifarisgidon gobul
etmok mogsadouygundur.Lakin, agar bu ofisiant iigiin rahatdirsa,
onu sol torofdon do gobul etmok olar. Sifarisgini avvalcadon
yadda saxlamaq lazimdir, ¢iinki sonradan biitiin masalslor yalniz
onunla razilagdirilir. Ofisiant, sifarigin gobulu prosesinda, sifaris-
¢inin biitiin istoklorini dinlayir, agar zoruridirss, ona maslohatlor
do verir. Ofisiant restoranin menyusunu ¢ox yaxsi bilmolidir.
Menyuda yemaklarin tarkibi va xiisusiyyatlori haqqinda izahatlar
moveud olmadigi halda, bunu ofisiantin 6zii etmolidir.
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b)

Sakil 6.1. Restoranda sifaris gobulu zamani menyunun taqdim olunmasi
variantlarindan fraqmentlor

a) va b) menyu ilk awal gadina gostarilir; ¢) sarab karti kisiya taqdim olunur.
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Ticarot zalinda sifarisin gobulunu iss Pos-terminalin (fordi
kassa aparatinin) kdomayi ilo hayata kegirmok mogsadouygun-
dur.O, kompyuter sistemins sifarisin avtomatik daxil olmasini vo
saxlanilmasini, soboka ilo sifarigin istehsala vo bara avtomatik
gondarilmasini, orada qurulan printerlordo onlarin agilmasini,
olavo sifarisi, bara vo yaxud istehsala xiisusi molumatlarin
catdirilmasini (masalon, bir azdan hazirlamaq, duzsuz hazirlamaq
Vo s.), 6domo noviiniin se¢imini: nagd pul, kredit kartlar1 vo
yaxud nagdsiz hesabla tomin edir.

Pos-terminalin istifadasi zamani, ofisiant sifarisi qobul edir,
onu 6z bloknotuna yazir, sonra qonaga hesabin agilmasini
hazirlayir. Sifarisin gqabulu zamani avtomatlasdirma sisteminin
movcud olmadigi halda, ofisiant galin iizli, kitabga soklinds
hesablar1 olan nomralonmis blanklara va diyircokli golomo malik
olmalidir. Hesab blanklar1 ilo agiq kitabgani1 ofisiant sol alin
ovcunun iginda saxlayir. Sifaris, hesablar blankinda iki niisxado,
aydin sokildo yazilir. Sifarisin mozmununu, sshvlorden gqagmaq
ticiin ofisiant miitloq istehlak¢iya oxuyur.

Ofisiant qonaga sifarisin yerino yetirilmosi vaxti hagqinda
molumat vermali vo yemoklorin verilmo vaxti hagqinda diizalislor
etmalidir.

Sifarisin qabulundan sonra, ofisiant onun yerina yetirilmasi
tiglin plan tortib etmolidir: golyanalt1 vo xoroklori istehsala sifaris
etmoli; onlarin hazirlanmasi ti¢lin gablarin segilmasi vo verilmo-
sini, golyanaltilarin, xdraklorin va igkilarin verilmo ardicilligini
gozlomoalidir. Daqiq, avvalcadon nazards tutulmus plan, ofisianta
artiq gedislor etmomays vo Xxidmoti siiratlondirmays imkan
yaradir.
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6.1.3. Somelyenin isi.
Sorablarin se¢ilmasi va siifraya verilmasi iizra maslahatlor

Restoranlarda sorab kartlarmin islonmosinds vo onun
verilmasinds asas rol somelyeya moxsusdur.

Somelye (fransiz soziindon sommelier) — restoranda igki-
lorin verilmasi {igiin masuliyyat dasiyan, sorab va igkilorin se¢imi
ticlin moaslohatlor veran vo xidmotin bitmasine godor qonaga
onlarin verilmasina nazarat edon bir iscidir. Bazi qonaglar sorabi
kartda gostorilon nomra ilo segirlor vo heg bir iinsiyyota ehtiyac
duymurlar, onlardan ¢oxlari iso sorab haqqinda moalumat almaq
istayirlor. Beloalari {igiin sarabin verilmasini moarasima ¢evirmoaya
bacaran somelye va yaxud ofisiantin isi nazords tutulmusdur.

Somelyenin vazifalorine sorab kartinin tortibati vo ona mii-
vafiq olaraq, restoranda gorab echtiyatinin saxlanmasi daxildir.
Ogor restoran gorab anbarina malikdirse, somelye onun vaziyyo-
tino gora do masuliyyat dasiyir.

O, hamg¢inin sgorablarin alinmasina goro do mosuliyyot
dasiyir vo yaxud sifaris verilon partiyalarin miizakirasinds istirak
edir.

Sorablar vo onlarin doyarlori hagqinda iimumi molumatdan
basqa, somelye bazari, tochizatgilart da tanimalidir, yoni o giyma-
tin miivafigliyinae vo mohsullarin keyfiyyatino géra masuliyyat
dasiyir.

Somelye pesasini ¢ox vaxt aktyor pesasi ilo miiqayisa edir-
lor. Usta somelye, har dofs yalniz ona yaxsi tanis olan sorablart,
yaxinda ixtira edilon bir sey haqqinda danisan kimi xiisusi
emosiyalarla gonaglara tagdim edir.

Restoranda isloyan somelye psixologa banzayir, o, daima
0z qonaglarmin oshval-ruhiyyassini, onlarin sosial statusunu, man-
sasini dyranmok macburiyyatinds olur. Somelye yumor vas ixtira-
ciliq qabiliyyatine do malik olmalidir. Qonaq vo somelye arasin-
daki isti miinasibat — restoranin miivoffoqiyyati ii¢iin zomanotdir.
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Somelye qonaglara yaxinlasir, onlara sorab kartini toklif
edir, ickilor vo sifaris olunan xoroklor tizra maslohatlor verir,
moaslohat goriilon igkilorin xiisusiyyatlori hagqinda moalumat verir.
Bu zaman yadda saxlamaq lazimdir ki, spirtli ickilorin diizgiin vo
orta soviyyodo istifadosi, onlarin 6z aralarinda vo miixtalif
xoraklarls, galyanaltilarla uygunlugu, kompleksds ickilarin gobul
vaxti, tezlik vo ardicillig, onlarin istehlak modaniyyatini miiayyan
edon sortlordandir.

Hor bir sorab-araq mamulatinin névii tiglin miisyyan veril-
mo gaydalar1 moévcuddur. Istahani oyadan vo yemok morasimini
acan igkilar, yemayi gobul etmozdoan ovval verilir. Aperitiv kimi,
hom tiind spirtli, ham do spirtsiz, zaif spirtli ickilordan istifado
etmok olar. Sifarisdon vo onun yerina yetirilmasi vaxtindan asili
olaraq, aperitiv kimi soyudulmus araq vo hamg¢inin viski, rom va
yaxud tozo hazirlanmis konyak, otaq temperaturlu brendi vermok
olar. Otirlondirilmis sorablar da yaxs1 aperitiv sayilirlar (vermut-
lar, bitterlor), onlar1 otaq temperaturunda verirlor vo qonaglarin
istayi ilo, su, sira ilo qarisdirir vo yaxud, igkinin atrini azaltmaq
tiglin, buz tikalori il siifrays verirlor.

Aperitivlora miixtolif tiind sorablar1 da aid edirlor (Serri,
Porto, Madera), onlar1 siifroys otaq temperaturunda verirlor va su
ilo garigdirmaq ve yaxud tizorlorino buz slavo etmok mogsado-
uygun sayillmir. Aperitiv kimi sirin olmayan siralori do toklif
etmok olar (tomat, portagal, greypfrut), onlari 10° C-o gadoar
soyudur, buz va yaxud buzsuz toqdim edirlor.

Tiind spirtli i¢kilor xiisusi dad vo qoxuya malik olur,
onlar1 birnafasa igmok maslohat gériilmiir. Onlarin bazilarini (cin,
konyak, viski, rom) soda va yaxud mineral su, tonik ilo qarisdirir
Vo siifraya buz ilo verirlor. Araq vo aci igkiloari soyuq goalyanalti-
lar, xiisusilo tiind va isti goyanaltilar ligiin vermak maslohatdir.
Bu igkilari 10°C-o godar soyudulmus, qarigdirilmamis halda isti-
fado edirlor, 1/3-don % -dok hacmds araq godshloring siiziirlor.
Bozi soyuq va isti goalyanaltilara adi konyak (3 ildon 5 ilodok sax-
lanma miiddsti olan) vo yaxud VS, VSOP vermok do maslohatdir,
onlar1 araq godshlarina siiziir vo otaq temperaturunda verirlor.
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Siifra sorablarim nahar vo yaxud sam yemoyi zamani
istifado edirlor. Ag siifro sorablarini (Aligote, Risling, Sovinyon,
Sinandali, Sabli, Sadill1 vo s.), onlarin baliq qoxusunu azaltmaq
xiisusiyyatino malik olmalarina géra, 10-12°C-o goder soyudul-
mus halda, baligdan vo doniz mohsullarindan hazirlanan yiingiil
golyanaltilar iigiin, isti baliq yemoklorinin yaninda verirlor. Ag
siifra gorablarini, rangli, 100 sm® hacmli godshlordo verirlor.

Qirmiz1 siifro sorablarmi (Kaberne, Mukuzani, Saperavi,
Quz1l Baki, Leyli, Odlar diyari, Bordo, Madrass, Qabals, Bojole
Vo S) ot qastronomiyasindan hazirlanan soyuq Qgelyanaltilarin, ot
Vo Vohsi qus otindon hazirlanan isti yemoklorin yaninda vermok
moaslohatdir (sokil 6.2a, 6.2b). Onlar1 otaq temperaturunda vo ya-
xud 20-22°C-o godor qizdiraraq (ilin qis foslindo) verirlor. Bu so-
rablar1 miixtalif formali xiisusi altliqlardan vo yaxud sabatciklor-
don istifado edorok, masanin iizorina qoyurlar. Altliglarin olma-
masi vaxti, qadshlora siizmo zamani, sorab siisosini kotan salfeto
biiriiyiirlor. Onlar1 125 sm*® hacmli gadohlora siiziirlar.

Uzun miiddst saxlanma zamani yaranan ¢okiintiiniin ayril-
mast magsadilo qirmizi vo nadir hallarda, ag siifro sorabinin yasi-
nin vo yiiksok keyfiyyatinin gostoricisi kimi, onu dekantasiyaya
moruz qoyurlar. Dekantasiya vo yaxud dekantlagma (fransiz dilin-
do dekantation) sorabin siisodon grafins siiziilma qaydasi demok-
dir. Sorabi elo dekantlasdirirlar ki, illor arzinds yigilmis ¢okiintii
slisodo qalsin. Dekantasiya 6ziinds, hamginin, sorabin oksigenla
zonginlogmasini do oks etdirir, bu da ¢ox zaman sorabin keyfiy-
yatino xeyirli tosir edir. K6hna qirmizi sorablarin dekantasiyasi
zamani, sligods aci tanin vo ya bu sorablarin torkibinds olan, qati
(s1x vo yaxud agir) pigmentlor qalmalidir. Dekantasiyadan bir
nega gilin ovval siisolor saquli vaziyyato gatirilir vo ¢okiintii siise-
nin dibino ¢okiir. Dekantasiya sorabin temperaturunu doyismoya
imkan yaradir: bir qabdan basqa qaba tokiilon zaman, o, otraf
havanin temperaturu hesabina, bir nega daraca istilasa bilor. Ogor
slisoni agan zaman, onun i¢ino tixacin parcalar1 diisorss, sorabi
tokraran grafino siiziirlor. Qrafinin hocmi siisonin va yaxud
magnumun (1,5 I) hacmino miivafiq olmalidir.

223



Sakil 6.2.a. Qirmuz siifra sorablar:
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Sakil 6.2 b. Azarbaycanin yeni siifra sorablari
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Dekantasiya zamani stativds ehtiyatla gatirilon sorab siisasi-
ni, dekanteri, yoni gorabin siiziilmasi {i¢iin qrafini, qifi, samdanda
sami, kibrit vo yaxud alisqani, somelye bigagini, tomiz godshi,
tixact, yumsaq kotan vo yaxud kagiz salfeti qoymagq ticiin pirojki
bosqgabini.

Sorabi altliqda vo yaxud sabatcikds sorab zirzomisindon go-
tirorak, somelye sam1 yandirmali, slisoni althiqdan ¢ixarmayaragq,
astaca a¢cmali, sorabin xarab olub-olmamasin1 yoxlamaq iigiin,
tixaci iylomoalidir.

Bundan sonra, slisonin bogazini yumsaq salfetlo silmok
lazimdir.Ona goéro ki, saxlanma miiddstindo onun {izorinds toz
donaciklori yigila bilor. Bu zaman cod,nisastalanmis salfetdon
istifado etmak maslohat deyildir. Siisonin bogazini silorkan, siiso
somelyenin alinds harakatsiz olmalidir.

Dekantasiyanin avvalinds grafini, sonradan somelyenin go-
dsahina tokiilacok az miqdarda sorabla yaxalayirlar. Sonuncu sora-
bin keyfiyyatini yoxlayir vo dekantasiya prosesini davam etdirir.

Dekantasiya zamani istifads edilon yandirilmis sam, digqgati
¢okiintiido comlomays imkan yaradir. Siisoni ¢gevirmoyorak, sora-
b1 bir gabdan digar gaba els tokiirlor ki, o grafinin divarlarini yu-
sun. Qrafini masanin iizarine qoyduqdan sonra, qonagin hansi so-
rabt i¢diyini yaddan ¢ixarmasin deys, yaninda sorab siigosini
goyurlar.

Ag va cahrayi siifra soarablarim ag, zorif qus atindon (to-
yugqlar, ciicalor, hind toyugu) hazirlanan xéroklor, taravoz yemok-
lari iciin moslohot goriirlor. Onlari, 15° C-o godor azca soyudarag,
100 cm® hacmli ag sorab iigiin nozardo tutulan badslords (reyn-
veyn) verirlar. Aci pendirlar tiglin Merlo, Kaberne, Sovinyon ki-
mi qumizi siifro sorablari, qgeyri-aci pendirlor {i¢iin iso - ag
sorablar1 (Sabli, Sardonne, Pino Nuar, yerli Sadilli) — maslshat
gormoak olar.

Desert sorablarim (Tokay, Nazli, Muskat), otaq tempera-
turunda sirin yemoklor vo meyvalor iiglin verirlor, onlart madera
gadahlarina stiziirlor.
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Briit, turs vo Kamsirin sampan sarablarini doniz mahsul-
larindan, qus otindon hazirlanan yemoklor, geyri-aci pendirlor
tictin maslohot gortirlar.

Yarisirin va sirin sampan sarablarim desert vo meyvalar,
sokolad ticiin moslohat goriirlor. Onlar1 6-8° C-o gador soyudur vo
icindo buz olan gablarda verirlor (sampan sorabini soyutmaq
iclin, vedra isladilir). Oynaq (kopiiklonan) sorablart miixtalif
formalar1 olan, 150 sm® hacmdo olan, gadahlars siiziirlar.

Uzun miiddat saxlanilan XO, Gold Baku (sokil 6.2 c),
Ekstra fransiz konyaklarmi vo homginin sla nov sorablari, otaq
temperaturunda, gara gohvs iigiin 25 sm* hocmli konyak gadoh-
lorindo verirlor. ©gor gonaglarin sifarisindo isti icki mdvcud
deyilss, lakin dicestiv kimi onlar uzun miiddat saxlanilan konyak
sifaris veriblarsa, onu snifterds verirlor.

Cay tgiin likori (rangli) gadshlordo, xiisusan meyva likor-
larini verirlar.

Umumiyyatlo gétiirdiikdo, nozars almagq lazimdir ki, resto-
ranlara golon qonaqlarin boyiik oksariyyati bilmir ki, hansi yemok
tiglin hansi sorab gobul etmak daha magsadouygundur. Ona gors
do xidmat gostoran ofisiantlar sifarisgiya maslohat {igtin homiso
hazir olmalidirlar. Bu mogsodlo yemoklors mivafiq spirtli
igkilorin toklif olunmasii asagidaki codvaldoki kimi tovsiya

etmok moslohatdir (codval 6.1).
Codval 6.1
Xorak ¢esidlaring spirtli ickilorin uygunlugu

Xorak gesidlari Ickilor

Araqlardan: “Paytaxt”, “Rus standart1”,
“Nemirov”, “Parlament”, “Finlandiya” va s.

Act nastoylardan: “Starka”, “Zubrovka”, “Perno”,
“Amret” vo S.

Hamus1 araq badolarinds 8-10°C soyuqlugda
verilir.

Biitiin soyuq
golyanaltilara, xiisusilo
do tiind vo duzlulara

Markali1 konyaklardan: “Marten VS”, “Pemi
Marten VS”, “Tovuz”, “Baltiya”.

Ordinar konyaklardan: “Moskva”, “Dagistan”,
“Azorbaycan”, “Beliy Aist”.

Xereslordoan: “Oloroso”, “Fino”, “Krimski”.

Tiind olmayan
golyanaltilara
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Cadval 6.1-in davami

Portveynlordan: “Sandeman”, “Ag Porto”, “Teylors
toni porto”, “Pisko” va s.

Hamus1 serri badasindo, porto badosinda (75 sm?)
verilir.

Baliq vo doaniz
mohsullarindan
yiingtl
golyanaltilara

Ag siifra sorablari va yarimquru sorablar: “Bordo”,
“Imperial” (Fransa), “Bianko Pizano di San Trope”
(Italiya), “Qobolo” (Azorbaycan), “Sadilli”
(Azarbaycan), “Sanrayz Sardone” (Cili), “Don Paskual
Sardone” (Uruqvay).

Ag sorab {iglin piyalalords 10-12°C soyuqluqda verilir.

Istridyalor iigiin

Quru, yarimquru sampan sarablari, oynaq sorablardan:
“Pol Roze Blan Sardone”, “Loran Perye”, “Ultra
Bryut” va s.

150 sm® hacmda badolordo, 5-8°C soyugluqda verilir.

Ot gastronomiyasi
mohsullarina

Qirmizz siifro sorablart vo yarimquru garablardan:
“Nazli” (Qaboalo-Azarbaycan), “Bojole Nuvo” (Fransa,
Burqundiya), “Brunello di Montalgino” (italiya),
“Sanrayz Kaberne-Sovinyon” (Cili), “Don Paskual
Tannat” (uruqvay). Qirmizi gorablar iigiin badalords,
otaq temperaturunda verilir.

Baliq vo doniz
mohsullarindan isti
golyanaltilara (omar,
lanqustlara)

Ag siifro Vo yarimquru sorablar.
Ag sorablar {igiin badslords 10-12°C kimi soyudulmus
halda verilir.

Suda bisirilmis 8-10°C-a godor soyudulmus piva verilir.

Xar¢ang Vo a yu 3P

kreﬁetlgre Masalar1 500 sm? hacmda badalor il bazayirlor.
Otdon, qusdan, ov

qusundan Qirmuzt siifra Vo yarimquru sarablari, qirmizi sorablar
hazirlanmus isti tictin badolords otaq temperaturunda verirlor.
golyanaltilara

E;:?ll:n\;ilsouwa Yarimquru vs ag siifro sorablarini ag sorablar li¢iin
tsrsvazlsr; badslords 12°C-das verirlar.

Gobolaklora 10°C-o kimi soyudulmusg araq toklif edilir.
Sbf‘r;”kl(g’;;'”c') ickilor moslohot goriilmiir.

Isti baliq xoroklorine

Ag siifro Vo yarimquru saorablar (Fransiz, italyan, ispan
cesidli vo yerli) ag sorab ti¢iin badslords 10-12°C
soyugluqda verilir.

Cadval 6.1-in davami

228




Otli isti x6raklara

Qirmizi quru siifrs Vo yarimquru garablar (xarici vo
yerli) qirmuzi sarab iigiin badalords otaq
temperaturunda verilir.

Ev qusundan isti
xoraklora

Ag siifra yarimquru sorablardan “Muskat”
(Bolgaristan), “Alazan darasi” (Giirciistan), “Sadilli”
(Azarbaycan) vo ag komsirin sorablar 10-12°C-da
toklif edilir.

Ov qusundan isti
x0roklars

Yarimquru qirmuz: siifra vo Komsirin gorablardan
“Nazl1” (Azerbaycan), “Qabalo” (Azarbaycan),
“Axasem”, “Xvackara”, “Ocalesi (Giirclistan) vo S. bu
tip sorablar qirmizi sorablar ti¢iin badslords otaq
temperaturunda verilir.

Ev vo ov qusu
atindan isti xoraklora

Sampan vo oynaq sorablar (quru va yarimquru),
sampan badalorinds 10-12°C-da toklif edilir.

Italiyasayag1
hazirlanmig pasta Har hans: siifra sorabi verils bilar.
xOrakloring
Desertdon gabaq yeyilir, onlar {igiin sorablar xiisusi
Pendirlor olaraq ag ¢ohray1 vo qurmizi siifro sorablarindan, tiind

sorablar, portveyn segilib toklif olunur.

Isti ikinci torovoz

Ag komsirin sorablar 10-12°C-do soyudulmus halda

x0raklorins toklif edilir.

Desertlors, gqonnadi | Sampan, komsirin, sirin oynaq vo desert sorablar
momulatlarina, (xarici va yerli) toklif olunur (onlara miivafiq
meyvslora badslords).

Isti ickilars,
ekspresso gahvasineg

Markali konyaklar (xarici vo yerli), likorlordon gahvali
“Kalma”, badamli “Amaretto”, vanilli va sokolad-
goahvali likorlor otaq temperaturunda toklif olunur.

Cay ickisi ti¢lin

Meyvo-gilomeyvas likorlarindan ¢iyalokli, saftali, albali
likorlari toklif edilir.

6.1.4. Sifarislarin istehsala verilmasi

Restoranlarda xidmatin gostarilmosi asagidaki ardicilligla
aparilir: ofisiant zaldan serviz otagina yollanir, orada o soyuq
yemoklor va golyanaltilar ii¢iin gablar1 segir, onlar1 sSoyuq sexin
paylanmasi1 yerina gotirir vo sifariglo birlikdo istehsala verir,
istehsalat ig¢ilorine har bir vazaya, bosqaba, salat qabina nego pay
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Sakil 6.2 c. Azarbaycan konyaklari

x0rok qoyulmasi vo hamginin, yemoklorin hazirlanmasinda
gonaglarin istoklori hagqinda malumat verir.
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Qonaglar grupunun xidmati zamani, yemoklori buraxir va
onlar1 masaya ¢oxpayli qablarda, hocmloari paylarin sayma uygun
golon vazalarda, salat gablarinda vo S. verirlor. Bu aspazlara
yemoklari zovqla tortib etmays, ofisiantlara isa - onlari masanin
tizorinds rahat yerlosdirmoays imkan yaradir.

Soyuq sexdon ofisiant isti sexo yollanir, orada o, eyni
zamanda aspazlara, bilavasito mohz onlara lazim olan
(kokotniklor, kokilnislor, payliq tavalari, portladilmis yemoklor
ticiin keramik bardaqglar va s.), gablar1 verarak, isti golyanaltilar,
birinci va ikinci xoraklor, bazi desert yemoklori sifarig verir.

Sifarisi istehsala verondon sonra, ofisiant sifariso miivafiq
olaraq, zalda masanin oalavo bozadilmasini basa catdirir va
masadan lazim olmayan bazadilmas osyalarini yigisdirir.

6.2. Ticarat zallarinda xidmat prosesinin taskili

Servis-bardan (xidmat barindan) spirtsiz igkilorin alinmasi
zamani, onlarin sifarisine miivafiq olaraq, adlarina, ¢esidin
dolgunluguna, keyfiyyatina diggat yetirmok zoruridir. igkilorlo
dolu siisolor tomiz, siniq va gatsiz olmali va {izarlarinds igkilarin
adlart vo xassoalori gostarilmokls, biitév zavod baglanmasina vo
etiketlorino malik olmalidirlar. Osas diqqoti igkilorin tempera-
turuna vo onlarm dad xiisusiyyatlorino tosir edon, saxlanma
qaydalarina riayat edilmasina yonaltmok lazimdir. Ofisiant
ickilorin keyfiyyatinin pislosmasi olamatlorini yaxsi bilmolidir.
Belo ki, mosalon pivenin, meyva sularinin, siralorin xarab
olmasmin baglangici, onlarin borabar bulanmasidir, siisonin
dibinds ¢okiintiilorin mévcud olmasi isa, bu igkilarin shamiyyatli
doracodo xarab olmasina bir isaradir. Spirtsiz ickilarin xarab
olmasini, onlarda bir gabdan digar gaba tokiilon zaman koptiyiin
yaranmasli, pivonin xarab olmasi haqqinda iso - acitmanin kaskin
goxusunun olmasi alamatlari siibut edir.

Restoranlarda sorab-araq momulatlarini vo pivoni servis-
bardan siisolords, bankalarda ve yaxud tokma sokilds verirlor. 50
g araq vo yaxud 100 q sorabin fordi sifarisi zamani, onlari
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gadahds vo yaxud kigik qrafinds, gonaglar grupunun xidmati
zamani is9 - grafin va yaxud silisado verirlar.

Siralori bardaqglarda, konussokilli stokanlarda, soyudulmus
suyu isa bardaglarda verirlor. Buzu, yaxsi olar ki, ayrica vedrado
Vo yaxud buz t¢iin kulerds versinlor. Sira va soyuq igkilar, onla-
rin verilmasi zamani 8-12°C daracs soyuqluga malik olmalidirlar.

Meyvalari saligo ilo axar suda yuyur vo tomiz dosmalla
qurudurlar. Uziimiin bdyiik salximlarini, qonaglarin icazasi ilo,
gaye1 ilo daha kigik salximlara kasirlor. Gilas va albalin1 saplag-
larda verirlar, bananlarda iss onlar1 bigagla kasirlor. Hazirlanmig
meyvolori vazaya yerlosdirirlor: almalar1 saplaglarla asagi,
armudlan saplaqglarla yuxari, digor meyvalori iso yuxaridan elo
yerlogdirirlar ki, onlarin har biri goriinsiin.

Servis-bardan alinan mahsulu ofisiant zala salfetlo 6rtiilmis
sinido gatirir. Salfetlor sinido olan oasyalarin siiriismasini azaldir,
bu da gab-gacagin sinmasinin qarsisini alir. Servis-bardan alinan
mohsulla sinini, ofisiant zalda, komok¢i masada vo Yyaxud
servantin iizorinds yerlosdirir.

Ik névboda, sorinlosdirici igkilori (gazli vo yaxud qazsiz
suyu), piveni, siralori, ¢orayi verirlor. Suyu, pive dolu siisalori,
siro ilo paketlori agmazdan avvol, onlar sifarigsgiya gostormok
lazimdir. Mineral su (qazli vo yaxud qazsiz) ils iki siigoni ofisiant
adsiz barmaqda yerlogon dosmalla, sol olin iginds saxlayir. Siigo-
lardan biri alin yarisini tutur vo adsiz va kigik barmagqlara dayaq-
lanir, ikinci siiso iSo o biri sligonin yanina qoyulur va boyiik, soha-
dot vo orta barmaglarla tutulur. Stigolorin etiketlori gonag oturan
torofo baxmalidir, igkilorla iki siisalori bogazlarindan tutmaq olar.
Bu zaman, dosmal slin va yaxud adsiz barmagin tizorinds yerloso
bilar.

Ofisiant su ilo dolu siisalori komokgi masa va yaxud servan-
tin {izorinds agir, siisolorin bogazlarimi tomiz salfetls silorak, i¢in-
dokini qonaglarin icazasi ilo, qonagin sag torofindon, qadinlardan
baslayaraq, (i¢kilori) godoshlora siizmoys baslayir. Qadoahlori %
hocmdos doldururlar. Su il dolu siisoni godohin agzindan bir az
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yuxarida, ona toxunmayarag, pive ilo dolu siisoni iss kopiik
yaransin deys, daha yuxaridan tuturlar.

Banka vo yaxud siisads olan pivanin verilmasindan avval,
ofisiant gadoahi piva tliglin stokana doyisir vo igkini qonagin sag
torafindon verir. ©goar piveni tokiilon sokildo verirlorss, goadshi
parg va yaxud piva ii¢iin stokanla avoz edirlar.

Komok¢i masanin tizorindoki sironi paketdon bardaga
tokiirlor. Ovvalca masanin tizarine Xal¢a soklinds biikiilmiis kotan
salfetls, goalyanaltt bosqabini qoyurlar, sonra ofisiant qonaglara
sira siizlir va bardagi avvalcadon hazirlanmis galyanaltt bosqabini
ustiino goyur.

Corayi ofisiant masaya pirojki bosgabinda verir. Qonaga
sol torofdon yaxinlasaraq, sol ali ilo 0 masadan bos pirojki bosqa-
bin1 gotiirtir va hamin ol ilo sag olds bosqablari doyisarak, ¢oroklo
pirojki bosqabini doldurur. Masanin kémayi ilo, masanin ilkin
bozadilmasi zamani qoyulan ¢orayi (olyanalti bosgabindan o-
naglarin pirojki bosgabina diiziir. Bu halda ofisiant saat aqrabinin
oksina harakat edir va sag oli ilo masanin kémayi ilo ¢orayi elo
diiziir ki, ¢ovdar ¢orayi pirojki bosqabinda qonaga yaxin, qabigi
ilo ona baxan toraflo, bugda ¢orayi iss onunla yanasi, qabigi ¢olo
baxan toroflo yerlogsin.

Qrup xidmati zamani ¢Oroyi dordgat biikiilmis sokilds
kotan salfetlo suxar1 qabinda vermok olar.

6.2.1. Servis-bardan mahsullarin buraxihs qaydalari

Sorab-arag momulatlar: ilo dolu siisalori agmazdan avval,
onlari qonaga gostormok lazimdir. Siisoni sol olin iizorindoki
dosmalin iistiine qoyub, qonaga gostoaran zaman, ona sol tarafdon
elo yaxinlasmaq lazimdir ki, o, etiketi yaxsi gora bilsin va
sifarigin diizgiin yerina yetirilmasina tam omin olsun. Kolleksiya
Kimi qirmiz1 sorabi qonaga sabotdo do toklif etmok olar. Sorab-
arag momulatlar1 ilo dolu iki siisoni, homginin sol torafdon
gostarirlor.Onlar1 sol olin iizorindo elo yerlosdirirlor ki, birinin
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bogazindan boyiik va sohadot barmagq ils, o birinin bogazindan isa
orta vo sohadst barmaq ilo tutmag miimkiin olsun. Bu zaman
saligali biikiilmiis dosmal adsiz barmagin {izarinds yerlosmalidir.
Icazo alandan sonra siisoni komokei masann iizerindos acirlar.

Stisalor metal “papaqciqla”, plastmas qalpagla, tixac vo ya-
xud surqugla baglanir. Siigalorin agilmasi tigiin, “papaqgigi” ko-
sonds somelye bigagindan istifads edirlor, plastmas qalpag siiso-
nin bogazi konarindan 5 mm saviyyada kasirlor. Homin saviyyada
bogazdan surqugu da uzaqlasdirirlar. Tixacla olan siisolorin agil-
mas1 zamani isa ona fikir vermoak lazimdir ki, probkaagan tixacin
bir tiziindon o biri tiziino kegmosin, oks halda, o ovxalana bilar.
Bu zaman ofisiant sol allo siisoni tutur, sag alls iss tixaci gixardir.

Acilmis siisoni sag ollo elo gotiirtirlor ki, siisonin alt hissasi
alin igindos olsun, qonaq iss ondaki etiketi gora bilsin.

Sorabin siiziilmasi zamani dosmali sol aldo, sohadot bar-
maqda tutaraq, ofisiant sifaris¢iya sag torofdon yanasir vo onun
godshina yoxlama {igiin sorab qurtumunu siiziir. Sonra siisonin
bogazin1 azca qaldirir vo onu 6z oxu otrafinda elo ¢evirir ki,
damcilar masanin tizorina diismasin. Siisonin bogazini sol aldos
yerlogon dosmalin komoayi ilo silir. Elaca do grafinds olan igkilari
toqdim edir va verir. Sifaris¢inin icazasini alarag, ofisiant masa-
nin uzununa boyu saat aqrobi istiqamatinds harokat edarak, igkini
stiziir (avvalco qadinlara, sonra kisilora), son ndvbado ickini
sifarisgiya olavo olaraq siiziirlor. Qalan sorabla siisoni alava qo-
yulmus masanin {izarine qoyur va bogazina sorabin sonraki siiziil-
mosi zamani damcilar masanin iizorino diismosin deys, yaxaliq
(qalstuk) soklinda biikiilmiis salfet kegirirlor. Sorabla dolu siisoni
sifariscinin sag torofindon qoyurlar. Qirmizi sorabin siiziilmasi
zamani, yaxaligi silisonin {izorino, siisoni agilmasindan dorhal
sonra geydirirlor.

Iki miixtolif sorab-araq momulatlarinin verilmosi zamani,
mosalon, araq vo adi konyak verilorkon, ofisiant qonaga sag torof-
don yaxinlasir vo segmok ticiin igkilori toklif edir. Stigalor sol alda
eyni ilo, sifarisgiya agilmamis siisalorin etiketlorinin gostarilmasi
zamani oldugu kimi yerlosirlor. Qonagin icazosi ilo ofisiant
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secilmis icki ilo siisoni sag olino gotiiriir, qonaga sag torafdon
yaxinlasir va i¢kini qodsha siiziir.

Qonaglara kolleksiya sorablarinin géstorilmosi zamani ofi-
siant sol alin i¢ino dordqat biikiilmiis salfeti elo qoyur ki, onun alt
hissasi asagidan 5-6 sm biikiilii olsun. Salfeti alin uzununa sarirlor
Vo siisoni olin tizorina elo qoyurlar ki, onun bogazi olo toxun-
masin. Kolleksiya sarablarini slave qoyulmus masanin vo yaxud
diizbucaq sokildo olan masanin qiraginda agirlar. Bunun {igiin,
masanin uzununa dordqat biikiilmiis kotan salfet goyurlar. Onun
gabaginda iki pirojki bosqgab1 qoyurlar. Katan salfetin markazinda
sorab ilo dolu siisoni goyurlar. Sonra iso sol al ilo siisonin
ortasindan tutaraq, sag olin komoyi ilo somelye bicagi ilo onun
“papaqcigini” kasirlor, onu gotiiriir vo sagda yerlogan, pirojki
bosqabinin iizarina qoyurlar. Daha sonra, tixaca probkaagani saat
agrabi istigamatinds daxil edirlor, bigagin dayaq hissasini siisado
saxlayarag, tixaci uzaqlasdirirlar. Salfetin komayi ilo sol ollo
tixact tutur, sag allo iso probkaagani saat aqrabinin oks istigamo-
tinds firladir, sol torafds yerloson digar pirojki bosqabinin {izaorine
qoyurlar. Ofisiant tixacla bosqabi, sonradan tixaci iylayarak, sora-
bin aromatik xiisusiyyatlorini giymatlondirmok tigilin sifaris¢inin
sag torofindon masanin iizorino goyur. Sonra 0, siisoni salfeto
biikarok gotiiriir, sag torofdon sifarisgiyo yaxinlasir vo icazo
alarag yoxlama qurtumunu siiziir. ©lave qoyulmus masadan folqa
ilo pirojki bogqabini gotiiriir vo tixacla bogqab1 masanin tizarindo
saxlayir. Sifaris¢i tixact suvenir kimi do g6tiira bilar.

Bu zaman siigoni salfeto biikmok olar. Kolleksiya qirmizi
sorabinin verilmosi li¢iin onu dibina kotan salfet sorilon, horiilmiis
sabatds elo qoyurlar ki, salfetin uzanan qiragi siisonin bogazi ilo
list-iisto  diigsiin. Ickilori masa iizorindon siizmok moslohot
goriilmiir. Sorablar1 siizondan sonra, grafin va siigolori masanin
tizarino goyurlar. Bu zaman grafinlori six tixaclarla baglayirlar.

6.2.2. Sampan sorabinin siifrays verilma xiisusiyyatlari
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Kopiiklonon sorablar olan siisolorin agilmasi zamani son
doraca ehtiyatli olmaq lazimdir.

Onlardaki tixac tozyiq altinda olur vs agilan zaman o ata bi-
lor. Siiso bagli olanda, tixac, metal moaftil vo yaxud xiisusi polad
bandin sayasinds Kkifayst godor méhkam tutulur. Biitiin konstruk-
siya folga ilo ortiilii olur. Siisonin agilmasi moharati ondan ibarat-
dir ki, onda olan kopiik saxlanilsin vo sorab godohds kopiiklansin.

Agmazdan avval, slisani miitloq sifariggiya gostarirlor. Son-
ra siisonin bogazim salfetlo ortiirlor. Stisoni sol allo bogazindan
salfetlo elo tuturlar ki, boylik barmaq, onu saxlayaraq, tixacin
istiindo olsun, sag ollo is9, yiingiilco storun halqasini 6z torafo
cokirlar vo moftili saat agrabinin oks istigamatinds agirlar. Sonra,
tixact sol ollo saxlayaraq, slisoni salfet altinda sag olo gétiiriirlor
Vo onu azca ayarak, sol allo slisonin bogazinda firladaraq, tixaci
cixardirlar (sokil 6.3). Belo iisulla sampan sorabi siisosini agarag,
sasdon, partlayislardan, kopiikdon qacmaq olar. Ogor tixac 6zii
yuxarl qalxmirsa, tixaci xlisusi masa ilo saxlayaraq, slisoni azca
oxu otrafinda g¢evirmok kifayatdir. Masani, hamginin 0 zaman
istifado edirlor ki, ogor tixac siisoyo polad domir boand ilo
borkidilsin. A¢gma zamani soyudulmus siisoni yaxsi olar ki, onu
gonagin oks tarafina yiingiilca ayarak, govdasindan tutulsun.

Sampan sorabi, yaxsi olar ki, bir nego dofoys siiziilsiin, qo-
doh iso kopiik asagi yatandan sonra yenidon doldurulsun. Qadshi
45° bucaq altda ayarak, sol olds tutmaq olar vo sampan sorabi
kopliyiiniin yaranmasini tomin etmok olar va eyni zamanda onu
qiraga tokiilmosin deys, godohin divari ilo birdofalik siizmok olar.
Qadahlarda kopiiklonan sorablar tez bir zamanda istilosir deys,
onlart gadohin tutumunun 2/3-don ¢ox yox, lakin yarisindan az
olmayaraq sorti ilo siiziirlor. Onlar1 soyudulmus igirlor, ona gora
da, siisoni buz vo az miqdarda suyu olan vedrays yerlosdirirlor.
Kopiiklonan garabin qadoha siiziilmasi tigiin siigalorin soyudulma-
st magsadila, miixtalif soyudulma temperaturlarinda bir soyudu-
cuda ag siifro vo kopiiklonon sorabin iki siigasini yerlogdirmoaya
imkan veron, sorab kulerindon istifado etmok olar (wine cooler).
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Kulerin torkibins ikili divarlarla izols olunmus soyuducu, iki bir-
birini avaz edon modul daxildir.

Sokil 6.3. Sampan sorabi butulkasinin ag¢ilma qaydasi:

1 — maftilin burulmasi; 2 — tixacin ¢ixarilmasi

6.3. Restoranlarda xoraklarin siifraya verilmasinin asas
isullar
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Sifarigin yerino Yetirilmoasina baslayaraq, ofisiant biitiin
xoraklor vo igkilarin siifroys verilmasi xiisusiyyatlorini yaxsi
bilmali vo homginin sifaris edilon yemoklorin hansi tisullarla
verilmasini yaxsi fikirlogsmolidir.

Restoranlarda xoroklorin (yemoklorin) siifroyo asagidaki
verilms tisullar tatbig olunur:

o fransiz;

eingilis;

e [US;

e Avropa;

e Kombinasiyali tisul.

Fransiz iisulu yemoyin dévroma verilmasini nozards tutur,
yoni onu qonagin bosqabina bu yolla qoyulmasini nozards tutur.
Bu tsul, yiiksok xidmat texnikasina malik olan ofisiantlarin
isinda istifads olunur.

Ofisiant isinin texnikasi asagidakindan ibaratdir. Soyuq
x0raklorin va Qolyanaltilarin verilmasi zamani ofisiant sol alin
tizorino  biikiilmiis dosmal qoyur, onun {izorino lovazimatla
yemoayi qoyur, qonaga sol torafdon yaxinlasir vo ona torof azca
ayilarak, yemaklo dolu sol slini, kigik bir bucaqda, elo asagi salir
ki, yemayin qiragi bosqabin qiragindan yuxari olsun.

Ofisiant diizmok iigiin sag ollo lovazimat1 gotiiriir, dirsayini
0ziina toraf sixir va alinin biloyini saga ¢okarak, yemoyi bosqaba
goyur. Tacriibado yemoklorin diiziilmasi ti¢iin universal lovazi-
matlarin siifrays yerlasdirilmasinin dord varianti totbiq olunur:

1) klassik iisulda — x6rok qasigini vo ¢ongali sag oldo
tuturlar. Bu zaman gohadot barmagini lovazimatlar arasinda belo
tuturlar ki, o paylasdirma zamani ¢angalin harokatina nozarst edos
bilsin.

Bu tisulu, torovaz qgarniri ilo baliq vo yaxud ot paylarindan
ibarat olan xoraklorin verilmasi zamani tatbiq edirlor: Rus buketi,
baliq assortisi, g¢arsayagi balik, evsayagi ot Qolyanaltist (i¢i
doldurulmus bildir¢in, kondsayagi bisirilmis donuz oti vo cavan
cosqadan rulet);
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2) miistavi iisulunda — x06rok qasigimi vo ¢ongali bir miis-
tovida, bel soklinds elo yerlosdirirlor ki, lovazimatlarin qulplar
sag olin i¢inda olsun, bdyiik barmaq iss onlarin birlosmasi yerin-
do lovazimatlari saxlasin.

Bu iisulu yumsaq konsistensiyali yemoklorin verilmasi
zamani totbiq edirlor (bisirilmis balig, “suba altinda” siyanok
balig1, qaz ciyarindon pastet).

3) magsa iisulu paylasdirma iiclin lovazimatlarin, bir-birina
qarst azca arali qoyularaq, sag aldo tutulmasini1 nazards tutur. Bu
tisulu six konsistensiyali (isi doldurulmus) yemoklorin verilmasi
zamani tatbiq edirlor;

4) ofisiantin yemayi - 0zii-6ziino Xidmot edon qonaga
toklifetmos tisuludur. Bu iisulda qonaq paylasdirma lovazimatla-
rindan istifado edorok, 6z bosqabina baliq, ot vo yaxud digar
yemayin paylarini qoyur.

Fransiz tisulunu, homg¢inin soussuz ikinci isti xoraklarin va
yaxud onlar {igiin sousun ayrica verilmosi zamani totbiq edirlor
(nara baligi frisi, somgadan steyk, lobsterlo qizilbaligdan rulet,
dana can atindon bifsteks, mal stindon medalyon, Qusar ruletkasi
sarimsaq qabigi ils, qoyun astindan Kkotletlar).

Bu iisulda ofisiant salfetlo 6rtiilmiis sininin {izorinds ¢ini
gabda ikinci isti xoroklori vo istilodilmis kigik hacmli yemok
gablarmi gotirir, sinini komoake¢i masanin tizorino goyur, masadan
istifado olunmus qgablar1 yi1gir, onu dosmalla saxlayaraq, qonagin
qgarsisina istilodilmis kigik hacmds yemok qablarini qoyur. Bu
halda osas mohsulun iizorinds, diiziilms t¢iin lovazimatin qulpu
ofisiantin sag oli torofina elo qoyulur ki, lovazimatin uclari gabin
qiragindan ¢ixsin.

Yemoyi dosmalla sag oldo gotiiriirlar, sol ali isa gol manje-
tini 6rton Vo oli miimkiin olan yanigdan qoruyan desmalin {izorine
goyurlar. Ofisiant gqonagin sol tarofindon yaxinlasir vo ona dogru
azca ayilorak, sol ayagini azca irali atir vo sag olini arxaya qo-
yarag, yemayin tortibat1 goriinsiin deys, onu qonaga gostarir. Bu
zaman, asas mahsul (at, qus vo yaxud baliq) qonaq torofo gosto-
rilmalidir. Sonra ofisiant, ona toxunmayaraq va ol ilo masaya
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dayaglanmayarag, yemayi bosqaba yaxinlasdirir vo diiziilms tigiin
lovazimatin komayi ilo, avvalca boggaba asas moahsulu, sonra isa
onu hissa-hissa paylasdiraraq, asas mahsulun ardinca sagdan sola,
qarniri qonaga yaxin qoyur.

Ingilis iisulunu koémok¢i masanm, servantmn vo yaxud
qonaqlarin bilavasito yaxinhiginda yemoklor hazirlayan zaman
totbiq edirlor. Masalan, salat komponentlarini qarisdirirlar, soyuq
yemoklori paylasdirirlar, ikinci xoroklori garnirlosdirirlor. Bu
halda, arabalarm istifadasi nazarda tutulur.

Ingilis iisulu ilo miirokkob diiziiliislii ikinci xoroklori (suf
balig1 orli, nara balig1 kolberini, kabablari, Kiyevsayagi kotleti),
souslu yemaklori (sorabada nars baligi, buglu ¢6ks baligi, madera
sousunda file) verirlor. Miirokkob diiziiliislii isti x6roklori ofisiant
zala, istiladilmis ki¢ik bosqgablarla vo paylasma ii¢iin lovazimat-
larla birlikda gotirir. Bu zaman mohsul ilo dolu bosqab1 komaokgi
masanin sol hissasindo qoyurlar. Sonra, buraya loqotiplori ofi-
siant torofo baxan bosqablart qoyurlar. Ofisiant yemayi qonag-
larin masasina yaxinlasdirir vo onu dosmalla tutaraq, sifarisgiya
sol torafdon gostorir. icazo alandan sonra, ofisiant komakgi masa-
daki yemayi qonaglarin bosqablarina qoyur: avvalca asas mohsu-
lu, sonra isa garniri. Miirakkob garnirin komponentlarini Xiisusi
saligo ilo onlarin garigmasina yol vermayarok qoymaq lazimdir.
OVvalco biitiin bogqablara qarnirin bir ndviinii, sonra ikinci novii-
ni vo S., onlar1 barabor bolarok va gbzol ahanglor yaradaraq
diiziirlor. ©gor xorayin tizarindo sous varsa, onunla asas mohsulu
siralayirlor.

Fransiz vo ingilis tsulu ilo mohsullarin siifrays verilmasin-
doan fragmentlor sokil 6.4-do géstorilmisdir.

Ko6mokei masa ilo is zamani onu siifra ilo ortiirlor vo nahar
masasinin yanina elo yerlosdirirlor ki, qonaqlar ofisiantin horokat-
lorini miisayiot edo bilsinlor. Ingilis iisulu yemoklorin paylas-
dirtlmasinin miixtalif variantlarin1 nazards tutur:
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b)
Sakil 6.4. Restoranda xorayin fransiz vo ingilis iisulu ilo mahsullarin
siifraya verilmasindan fragmentlar:

a) fransiz tisulu; b) ingilis tisulu
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1. Miixtalif olavalorlo salatlarin paylasdirilmasi. Ofisiant
komokei masanin yuxart hissosindo, sliso gabda salatlar {iglin
miixtalif ingrediyentlori vo onlar {igiin souslari, asagi hissasinda
isa sifarigdon asili olaraq, tizarina miixtalif mohsullar goyulan va
onlar1 souslarla siralondiran galyanalti bosqablarini diiziir.

2. Sousda isti xoraklorin (befstroganov, qizartma) paylas-
dirtlmasi. Ofisiant zala souslu xoroklari barangiklords, garnirlori
— payliq tavalarda gatirir, sonra iss istilodilmis kigik bosqablart,
diiziiliis ti¢lin lovazimatlar1 gatirir vo onlar1 komok¢i masada
yerlosdirir: qarnirlori sag torafdon, xodroklori sol torafdon, bosqab-
lar1 iso ortadan diiziir. X6rayi qonaga gostormadoan, onu asagidaki
kimi diiziirlor: avvalca garniri paylasdirir, sonra dosmalin kdmayi
ilo barangikin qapagimi agaraq vo istilodilmis kigik bosqabi
masaya qoyaraq, ofisiant sag ali ilo qasigi, sol ali ilo isa ¢angali
gotiiriir vo sousu saxlamagq {iglin salige ilo yemayi bosgaba qoyur.
Bundan sonra, ofisiant dosmalla bosqab1 elo gotiiriir ki, boyik
barmaq bosgabin qiraginda olsun vo onu masanin {izaring,
gonagin qarsisina qoyur (sag tarafdan).

3. Quzardilmis xoraklorin vo miirokkab diiziiliisli x6raklarin
paylasdirilmas: zamani ofisiant mohsulu zala metal bosqablarda,
kotan salfetlo ortiilmiis sinido gotirir. Qonaglarin bosgablarina
x0roklorin qoyulusundan ovval (monastir sayagi noro baligi,
marsal kotletlori), ofisiant onlar sifarisgiyo gostormalidir, bunun
ti¢lin o, dosmalin komayi ilo, sag ol ilo bosqabin qiragint qaldirir,
sol al ilo isa bosqabin altina dosmali elo sorir Ki, 0 oli yanmagdan
gorusun. Yemayi sifaris¢iya sol torofdon gostorarak, ofisiant ko-
mokg¢i masada vo yaxud servantda, diiziiliis ti¢iin lovazimatlardan
istifado edarok, qasig1 sag alda, ¢ongali iso sol alds tutarag, onu
istilodilmis kicik bosqablara paylasdirir. ©vvalca asas mohsulu,
sonra isa garniri diiziirlar.

4. Tkinci isti vo desert xdroklorin hazirlanmast iigiin servant-
lar vo yaxud komokg¢i masalarin {izorindo masaiistii pilotalor
qururlar vo yaxud qurulmus gaz odluglar1 ilo soyyar arabalardan
istifado edirlor. Bu hallarda, biitév sokildo qizardilmis can ati,
konyakla file yemoklorin hazirlanmasi xiisusi tavalarda hoyata
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kegirilir, sonra iso xOroklari qonaglarin istiraki ilo transerin
(hazirlama lovazimatlari) komayi ilo paylasdirir vo istilodilmis
kicik vo yaxud desert boggablara qoyurlar.

5. Qrup saklinds gonaglarin xidmati zamani masanin orta-
sinda metal sinini Vo qaz odlugunu va qizardilmis ot mohsullari
ilo vo miirokkab garnirlo dolu metal bosgabi qoyurlar. Bogqabin
tizorina diizilmo tglin lovazimat qoyurlar vo qonaglar 6zlori-
ozlarinae xidmot edirlar.

Rus iisulu masanin tizorinds gézal tortib olunmus vo biitév
halda hazirlanmis x6roklorin vo homginin bardaqlarda hazirlan-
mis milli x6roklorin yerlosmasini nozards tutur (sokil 6.5). Ogor
gonaglar soyuq xoraklorin boyiik ¢esidini sifaris veriblorss, onlari
masanin {izarinds vazalarda, oval vo dairavi ¢ini qablarda yerlos-
dirirlor. Onlar1 biitiin qablara boliisdiirmak {igiin yanlarina lovazi-
matlar qoyurlar: ¢ongali — dislori asagi, yuxariya qarsi qasigi,
lovazimatlarin qulplarini qonagqlar torafo qoyurlar.

Bisirilmis, buxarda bismis Vo qizardilmis x6raklor ti¢iin lo-
vazimatlar — gasiq vo ¢ongal, Xomirin i¢ina qoyulub bisirilmis
xoraklar liglin isa beldan (tutgacdan) ibarat olur. Masani1 yemoyin
noviindan vo onun hazirlama iisulundan asili olaraq, miivafiq bos-
gab (golyanalti, kigik vo desert) vo digar lavazimatla bazoayirlor.
Onun sag torofindon diiziilmo naxish kagiz salfetls, lovazimatla
birlikdo, dairovi barangikdos, saxsi bardagda vo yaxud payliq
tavada hoyata kecirilir, gotirilmis yemoyi qarsiya qoyurlar vo
gonag yemoyi Ozii 6z bosgabma tokiir. Oval ¢ini bosqabda
kulinariya momulatlarinin verilmosi zamani iSo onun altina kotan
salfet sorirlor.

Avropa iisulu ovvalki tsullardan, ilk avval, masanin bazo-
dilmasi ils farglonir. Bu halda masani yemok va gslyanalt lovazi-
matlari ilo pirojki bosgablari ilo, qonagin garsisina qoyulan kotan
salfetlo, siisa ilo, adviyyalor {igiin lovazimatlarla, giillarlo bazayir-
lor. Soyuq xoraklori ofisiantlar avvalcadan golyanalti bosqablara
paylasdirilmis sokilda gatirirlor. ikinci isti xoroklori iso xiisusi
klose qapaglarla ortiilmiis, istilodilmis kicik bosgablarda verirlor.
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Sakil 6.5. Masanin miixtalif variantda russayagi bazadilmasi (rus servisi)
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Bu zaman ofisiant qonaga sag torofdon yaxinlasir, gapagla bosqa-
b1 onun qarsisina qoyur, onu qaldirir vo gevirir, sonra komaokgi
masaya aparir. Ikinci x6roklori Avropasayag: iisulla kigik zallarda
Vo homg¢inin kdmokg¢i masalar olmayan yerlords verirlor (sokil
6.6).

Liiks vo ali kateqoriyali restoranlarda kombinasiyah xid-
mat iisullarim totbiq edirlor.

Sakil 6.6. Avropasayag iisulla bazadilmis masa
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6.4. Soyuq xoraklarin va galyanaltilarin siifraya verilma
ardicilhig1 vo qaydalar

faso miiassisalorinda gida gobulunu, bir qayda olaragq, yiik-
sok dad keyfiyyatlorina va colbedici xarici goriiniiso malik olan,
soyuq xoraklar va galyanaltilardan baslayirlar. Tarovazlorls (cofo-
ri, sliylid, salat yarpaqlari), konservlasdirilmis vo tozo meyvaloarin
istifadasi ilo diizgiin hazirlanmis vo tortib olunmus belo x6raklor
rasionu zonginlosdirir vo vitaminlosdirir, hozm sirasinin ayrilma-
sii giiclondirorok istahant oyadir, orqanizmi osas xdraklorin
gobulu tgiin hazirlayir. Soyuq x6rak va golyanaltilari, advalarin,
souslarin olavasi ilo, paylarla buraxirlar. Onlar tiind vo yaxud
sirin dada malik ola bilor. Onlarin verilma temperaturu miisbat 10
daracadon 14°C daracaya godor olmalidir.

Istehsaldan soyuq xoroklorin vo gelyanaltilarin buraxilmasi
ticiin, oval vo dairovi ¢ini gablar, ¢ini vazalar, salat qablari, kiirii
qablar1 vo tabaglardan istifads edirlor.

Soyuq xoraklari va galyanaltilari, menyu tortibati qaydalar
nozords tutulmus ardicilligla masaya verirlar. Masalon, soyuq ba-
liq golyanaltilar1 asagidaki ardicilligla siifroys verilir: nors balig-
larin donovar kiiriisii, sixilmig kiirti, qizilbaliglarin keta kiirtisii,
Karo yagi, azduzlu baliq (somga, qizilbaliq, balik), bisirilmis baliq
(nara baligi, agbaliq, uzunburun baliq, suf balig1), i¢i doldurulmus
baliq, marinad altinda baliq, mayonez altinda baliq, baliq qastro-
nomiyasi (konservlar va hisdo qurudulmus moamulatlar), siyanok
baligi, baliq salatlari, doniz mahsulu (xarganglor, krevetlor, krab-
lar, omarlar, lanqustlar, istridyslor, meduzalar, trepanglar) vo s.

Bu gayda ilo soyuq ot golyanaltilarini, ev vo ov qusu
otindon olan golyanaltilari, toravoz vo gobalok golyanaltilarini da
verirlar.

Soyuq xoraklarin va golyanaltilarin siifrays verilmasi zama-
n1 hor bir qonaq ii¢lin, masan1 galyanalt1 vo pirojki bosqablart ilo,
golyanalt1 lavazimatlar: ila, godsh va kotan salfetlo boazayirlor.
Istisna olarag, golyanaltilar avvalcaden paylasdiriimis halda bos-
gabda va yaxud godshds (koblerds) buraxila bilar. Verilmasina
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g0ra qonagin qarsisinda galyanalt1 bosqab1 qoyulmayan zaman bu
tisul Avropa iisulu sayilir.

Qolyanaltilarin siifroys verilmasi zamani, ofisiant artiq ho-
rokatlora yol vermomolidir. Soyuq golyanaltilarin verilmasinin
avvalcadan planlagdirilmis texniki yollari, Xidmatin yiiksok soviy-
yasini tamin edir. ©gar qonaga bir ne¢o soyuq gslyanalt1 vo onla-
ra olavolor vermok lazim golorss, ofisiant dosmali olin iizarins
goyaraq va yaxud onu olin dirsayins asaraq, xorayi alin iizarino
goyur, yuxaridan iso masanin qiragina, ol uzununa istigamatlonan
sokildo onu boyiik barmaqla saxlamaqla, sous qabi ilo pirojki
bosqabma qoyur. Digor ollo iso ofisiant, ilk novbado verilon
x0raklo dolu gabi tuta bilar.

Ogar soyuq golyanaltilar bosqablarda buraxilarsa, onlar1 da
gabagcadan dosmali sol alin bilayina vo yaxud adsiz barmaga
goyaraq, sol oldo yerlosdirirlor. Bu halda bir bosqabi ovucun
uzununa istigamatlonon sokildo boyiik vo sohadst barmaglarla
gotiiriirlar, ikincini birinci bosqabin dibina qoyurlar, tigiinciinii iso
boyiikk barmagin va alin bilayina yerlosdirirlor, dérdiinciinii bu
zaman digoar oldo saxlamaq olar. Xoraklo dolu olan ii¢ bosqabin
dasinmasi asagidaki kimi hoyata kegirilir: birinci bosqabi sol alin
ovucuna els qoyurlar ki, o agagidan i¢c barmagqla saxlanila bilsin,
boyiik vo kicik barmaglar iso, yuxari istigamatlonsin. ikinci bos-
qab1 sol alin bilayinin va iki galxmis barmagin tizarina qoyurlar.
Ucgiincii bosqabr sag oldo saxlayirlar. Dosmalin bir ucunu sol lin
ovucunda, digar ucunu iss ol uzununa yerlosdirmok olar.

Ogor sifariso karo yagi, tabii torovozlor, istridyslor daxil
olunubsa, onlar1 paylarin sayindan asili olaraq, miivafiq qabda
buz parcalari ilo verirlor: yagi rozetkada vo yaxud pirojki
bosqabinda, torovozlori salat qabinda vo yaxud ¢ini vazada,
istridyslori xiisusi qabda verirlor.

Istehsaldan golyanaltilar alaraq, ofisiant arzaqlarin torkibi-
no, miqdarina vo keyfiyyatino, xoroklorin tortibat estetikasina
fikir vermolidir. Qablarin 6lgiilori elo olmalidir ki, yemoklorin
torkibina daxil olan orzaglar, onlarin qiraglarini baglamasin.
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Hiindiir gablarda (vazalarda) olan qolyanaltilari masanin
morkozinda, Qgoalyanaltilar1 kiirii, ¢ini qablarda, tabaqlarda, salat
gablarinda qonaga yaxin yera goyurlar.

Qarnirls (assorti, marinad, mayonez altinda baliq) ¢ini gab-
larda istehsaldan buraxilan biitiin golyanaltilari, boliinmok iigiin
lovazimatlarla birlikdo masanin {izorino qoyurlar: dislori asagi
baxmaq sortilo ¢ongali, onun {izorino iso igarisi asagi baxan
qasigi. Lovazimatlarin qulplart qonaq torafo baxmalidir vo gabin
konarindan azca ¢ixmalidir.

Salat, kiirii, sous gablarin1 masaya vermoazdon avval, payla-
rin sayindan asili olaraq, pirojKi va yaxud galyanalti bosqablarini
onlarin {izarina qoyurlar. Sous gabini qulpu ils sol torafdo, salat
Va sous gablarinin gabaginda iso eyni bosqgabin {izaring, qulpu sag
torofo baxaraq, c¢ay vo yaxud xorok qasigi, kirii gabimin
gabaginda iso bolmok {igilin xiisusi tutqac qoyurlar.

Miixtalif golyanaltilarin siifroyo verilmasi bazi xiisusiyyot-
lora malikdir. Qonaq garsisinda duran vo yaxud salat gabindan,
tabagdan vo yaxud {imumi gabdan qolyanalti qoyulan bosqab
iclin nazords tutulan yers, golyanalalti bosqabina, golyanaltini
salat gqabinda vo yaxud tabagda qoymaq olmaz. Homginin, gal-
yanaltilart masa tizorindon bilavasito qonaglarm sllorina vermak
diizgiin deyildir. Qalyanaltilarla dolu gablar1 avvalcadon masaya
qoyulmus qablar iizorindon dasimaq qadagandir. Ogor masa
arxasinda 4-6 nofor oturursa, gida gobulu {igiin nazards tutulan
golyanaltilar toklif etmok {iglin, yaxs1 olardi ki, sifarig¢inin yanina
goyulsun. ©gar gonaglar ondan boyiik miqdar sifaris edirlarss va
masanin tizarinds biitiin soyuq xoraklar va golyanaltilar tigiin yer
Kifayot etmirss, bu zaman, avvalca verilon galyanaltilar1 qonagla-
rin bosqgablarina, digarlorini iSo masanin iizarina qoymaqg moslo-
hotdir. Sifaris¢inin icazasi ilo gida gobulu {igiin baslanilan goalyan-
altilar1 masanin iizarina qoymagq, sonrakilari iso komokg¢i masada
saxlamaq va bir miiddatdon sonra onlar1 paylamagq olar.

Asagida bozi soyuq yemoklor vo Qolyanaltilarin verilmo
variantlart gostarilir.
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Nara va yaxud qizilbahiglarin danavar Kiiriisiinii, metal
hissasina dogranmis qida buzu qoyulmus kiirii gablarinda verirlar.
Kiiri gabin1 bosqabin (pirojki vo yaxud ¢olyanalti) iizarins
goyurlar va 0, siiriismasin deys, bosqabin iizorino naxish kagiz
salfet qoyurlar. Kiiriinii bogqabin tizarinds qulpu sag torafo baxan
istigamatda kiirti gasigi vo yaxud ¢ay qasigi ilo qoyurlar. Kiirii ilo
yanasl, rozetkada kora yagi, pirojki bosqabinin {izarinds baliq vo
yaxud agbaliglarin belindo olan bandlorlo bazadilmis rasstegay-
lar, ag ¢orokdon hazirlanan isti qalaclar vo yaxud tostlar vermoak
olar. Qizilbaliglarin denovar kiiriisiinii paylarla yasil soganla va
yaxud onsuz (sogan — rozetkada) verirlar.

Donoavar kiiriinii, kars yagini vo tobii tarovozlori eyni vaxtda
vermok olar. Bunun iigiin sag slin i¢ina, dosmalin {izorins, salat
qabu ila pirojki bosgabini, bosqabin qiragina, onu boyilik barmaqla
tutaraq, yagla dolu rozetkani qoyurlar (yag ligiin bigagi, masanin
olava bozodilmasi zamani, avvalcodon pirojki bosqabina qoyur-
lar). Sol olin iginds kiirii gab1 va kiirii qasigr ilo birlikds pirojki
bosqabini qoyurlar. ©vvalca masanin {izarina qonagdan sol toraf-
do pirojki bosqabinda kiirii gabini, ondan daha solda — rozetkada
yag, sag torofda iso tabii toravozlor qoyurlar. Baliq vo yaxud ag-
baliglarin belindo bondlorlo bazadilmis rassteqaylari, qalac vo
tostlar1 isti-isti verirlor, onlar1 konvert kimi biikiilmiis, kotan
salfetdo pirojki bosqabina qoyurlar.

Sixalmus Kkiirii tabaqda, limon tikasi va kigik gdyarti dosti
ilo birlikdo verilir. Kiiriinii pastet lovazimatinin komayi ilo
diiziirlor.

Kara yagmni, bir gayda olaraq, sohor yemoayi menyusuna
daxil edirlor voa hamginin buterbrodlarin hazirlanmasinda istifado
edirlor. Yag iiciin fordi bigagi, golyanalti lovazimatina paralel
olarag, tiyasi bosqaba baxan istigamotdo qonagin pirojki
bosgabina qoyurlar.

Az duzlu bahq limon tikssi, zeytun, kicik goyarti dosti ilo,
oval ¢ini qabda verilir. Onlar1 universal lovazimatla diiziirlor.
Limon sirasini baligin tizarine sixmaq maslohat deyil, ona gora
ki, onun yumsaq yeri sartloso bilor. Digor arzaqlarin dadini hiss
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etmoays mane olan, yeyilmis baliq qoxusunu zaiflotmok {igiin,
dodaglara limon tikasi ils yiingiilca toxunmag maslohot goriiliir.

Bisirilmis, sirolonmis, ici doldurulmus, mayonez vo
marinad altinda hazirlanan bahq oval ¢ini gablarda verilir.
Siralonmis balig1 qarnirsiz verirlor, ona goéro do onu qonagin sag
torofindon qoyurlar. Biitiin baliq yemoklari vo goyanaltilarina,
marinad vo mayonez altinda olan baliq istisna olmaqla, qonagin
sol torafindo qoyulan, sous gabinda qitiqotu sousu verirlar.
Siralonmis balig: tutgacla, diger baliq yemaklorini yemok qasigi
Va ¢angalla diiziirlor.

Xaricds ardic odunda hiss verilmis delikates anqvili, loziz
somga balig1, kara yagi, limon va goyarti ilo tabaqda verirlor.
Onu yemoak qasigi va ¢angalls siifrays qoyurlar.

Tikolora dogranmig tabii siyanak bahgmni tabaqda verirlor.
Yemoyi cofori goyortisi il tortib edir, yemoak ¢ongali ilo birlikdos
verirlor. Tabagi qonaqdan sag torofdo qoyurlar. Sol torofds iso
kagiz salfetlo golyanalti bosgabinin {izorina qoyulmus dairavi
barancikdo bisirilmis isti kartof verirlor. Kartofun diiziilmasi {igiin
yemok qasigini, qulpu saga baxan istigamotdo Qolyanalt:
bosqabinin tizarina qoyurlar. Karo yagimi rozetkada verir va sol
torofdon qoyurlar.

Yuvada verilan siyanak bahgi. Bisirilmis kartofdan
hazirlanan ¢alloklari, siyanok baligi, Viola pendiri, alma, sogan,
bisirilmis yumurtadan ibarat olan kiitlo ilo doldururlar. Yuvalari
calinmig qaymagq, zeytun vo goyorti ilo tortib edirlor. Tabaqda
verirlor. Diizlilma tigilin lovazimat — yemok qasigi vo ¢ongoldir.

Bismis doniz moahsullar1 lozzotli dada malikdirlor vo
organizm tarafindon yiingiil hozm olunurlar. Onlara istridyalor,
midiyalar, kalmarlar, omarlar, lanqustlar, krablar, xorganglor,
krevetlor aiddir.

Istridyalarda molyuskanin siisoyooxsar badani, sodof porda
ilo ortiilmiis, ilbiz qabinda yerlosir. Istridyalor 20 — 25 yasa cata
bilirlor (istridyonin yasini ilbiz qabiginin iizorindoki halqalarin
say1 ilo miiayyon edirlor). Onlarin daha yiiksok dad keyfiyyatlori
3 yasindan 5 yasadok olan molyuskalarda miisahids olunur.
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Istridyolor1 ilbiz qabig iiciin oyuqlar1 olan xiisusi metal
gabda verirlor. Qabin moarkoazi oyugunda tikalorlo dogranmis
limon yerlosdirirlor. ilbiz qabiglarmin aralarina dogranmis buz
doldururlar. Masan1 goalyanalti bosqab1 va bigagdan sag torofdo
goyulan istridyalar tigiin ¢angoallo bazayirlor. Qonaqg gabdan ilbiz
gabigimi gotiiriir, onu ¢angalin qalin disi ilo agir, onu limon sirasi
ilo siralondirir, sonra isa, ¢angolin digor iki disi ilo, molyuskanin
yumsaq yerini qabigindan ayirir.

Krablari, krevetlori hazirlayaraq, limon tikasi ilo gabda va
yaxud salat yarpaqlar1 tizorindo qodohdo verirlor, goyarti ilo
bozayirlor. Hozm zamani onlari galyanalti gangali ilo yeyirlor.

Xargangin arxa hissasini, krablari, krevetlori, omarlarla
salat-kokteyllorini enli godohlorda verirlor. Daniz mohsullarini vo
toravazlori xirda-xirda dograyirlar, tizarino souslar slava edirlar,
goyarti vo limon tikasi ilo tortib edirlor. Sonra isa naxish kagiz
salfet va gay qasigi il pirojki bosgabinin tizarinds verirlar.

Bisirilmis omarlar. Omarlari, eyni zamanda quyruq veo ba-
sin1 oks tarafa firlatmagla, boliib ayiraraq, icalati tamizlonarak, is-
tehsalda iki ollo bisirirlor. Bas1 masa ilo ¢ortirlor. Hazirlanmis
omart oval ¢ini gabmn {iizorino qoyur, tozo toravazlor, limon,
goyarti ilo bazayirlor vo masa vo omarlar tigiin ¢ongal ilo birlikds
qonaga verirlar. Qonaq ali ilo omar1 6z qabina qoyur, sonra ¢an-
gal ilo quyrug zirehindon oti ¢ixardir. Qonaq masa ilo basin
yaninda alava ¢artmolor edir va oradan ciyar vo kiiriinii ¢ixardir.
Omar allo yeyirlor, ona gora do masanin iizorina, qonaqdan sag
torafdo pirojki bosqabinda, konvert kimi biikiilmiis kotan salfetdo,
tursudulmus su olan ki¢ik vaza qoyurlar. Vaza fordi sokilds, har
bir qonaga verilir. Baliq golyanaltilarindan sonra ofisiant bosqa-
bin vo goalyanalti lovazimatlarinin doyisilmasini hoyata kegirir.

Fordi xidmoat zamani ofisiant lovazimatlarla hazirlanmis
golyanaltt bosqabini sag olino gotiirarok, qonaga sol torafdon
yaxinlasir sol alls, bir-birina paralel olan va qulplar1 saga baxan
istigamatda, lovazimatlarla birlikds istifado olunmus bosqabi
gotiiriir, sag torafdon sag alls isa qonagin qarsisina lovazimatlarla
birlikdo tomiz Qolyanaltt bosgabin1i qoyur. Bu zaman onlar

251



carpazlayaraq, bigagr bosqabin iizorinds qulpu saga baxmagla,
¢angalin qulpu isa sola baxmagla yerlogdirirlor.

ot assortisi tozo vo yaxud konservlogdirilmis torovaz va
meyvalar, goyoarti, calinmis jele ilo tortib olunmus ot mahsullari
Kimi tig-alt1 novdon (qizardilmis dana oti, rostbif, sirolonmis vo
yaxud bisirilmis dil, qizardilmis hind toyugu vo yaxud toyuqlar,
soyuq Verilon ¢osqa ati, galantin va s.) ibarat olur. Onlar1 oval va
yaxud dairovi ¢ini gabda verirlar, yanlarina yemok ¢ongali vo
qasiq diiziirlor. Ayrica qitiqotu sousu vo yaxud kornisonlarla
mayonez sousu Verirlor. Assorti dolu gablar1 vo sous gablarini
qonagin sol tarafinds yerlosdirirlar.

Donuz comdayinin bisirilmis arxa hissasi. Taravozlorls
doldurulmus donuz comdayinin zorif arxa hissasi oadviyyolor
vurulmagla qizardilir vo soyuq halda, oval ¢ini gabda qitiqotu
Sousu Va ¢ay qasigi ilo pirojki bosqabinda verilir. Diiziilma {iglin
lovazimat universaldir.

Sousla siralonmis ¢osgani biitdév halda, banket yemayi Kimi
verirlor. Bisirilmis vo soyudulmus ¢osqanin payliq tikslorini, bii-
tov sokildo, oval ¢ini gablara qoyurlar va tozo torovazlor, goyorti
ilo bozayirlor, soyudulmus jele ilo siroloyirlor, fiqurlu sokildo
dogranmis tozo Vo bisirilmis toravazlorlo garnirlogdirirlor. Yemok
qasig1 va ¢angollo boliisdiirtirlor. Ayrica ¢ini sous gabinda xamali
qutiqotu sousu verirlar.

Dana dilini az duzlu xiyar, gdy noxudla, oval ¢ini qabda
verirlor. Ayrica onunla qitiqotu sousu da verirlor. Boliigdiirmo
tictin lovazimat — universaldir.

Quslar (bismis ciicolori, toyugqlari, hind toyugqlarini) payla-
ra dograyir vo biitov sokilds dairavi ¢ini qaba qoyurlar. Qizardil-
mis vohsi quslar (qarabagirlar, kokliklor) yaribayar1 kasirlor, da-
ha iri quslar1 isa badanin uzunu boyu doérd yers boliirlar. Qizardil-
mis qusla yanasi, qarnir kimi goy salat, konservlogdirilmis mey-
valar, qizardilmis vohsi qusla iso isladilmis marsin meyvasi, qir-
mizibas kalom verirlor. Ayrica vazada morug vo yaxud gara gara-
gat miirobbasi verirlor. Yemayi hor bir qonagin bosqabina file
hissasinin tikasini vo budu qoyaraq, paylaya-paylaya verirlor.
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Paylasdirma iiciin yemok qasig1 vo ¢angoldon istifado olunur. ici
doldurulmus toyugu (qalantin) dairovi ¢ini qabda verirlor. Bura-
xilma zamani mayonezlo sirolonmis, bisirilmis toravozlordon
(kartof, kok, géy noxud, duzlu xiyarlar) ibarst qarnir, iistiindon
iSo avvoalcadon paylara boliinmiis vo biitév sokildo hazirlanmig
galantini goyurlar. Qalantinin otrafinda pomidorlardan, xiyarlar-
dan, géyortidon, doylilmiis jeledon, marinadlanmis meyvalardan
garnir goyurlar. Paylanma ii¢iin yemak qasig1 va ¢ongsldan istifa-
do edirlor. Yemoayi paylaya-paylaya verirlor. Fordi Xidmot zamani
galantini garnirla, bir-iki tika ilo oval ¢ini gqabda verirlor. Mayo-
nez sousunu Vo yaxud kornisonlarla mayonezi - naxish kagiz
salfetlo va gay qasigi ilo bosgabda, ¢ini sous qabinda verirlor.

Toyuq ciyarindon pastet. Formada hazirlanan pasteti
kiiraklo golyanalti bogsgabina qoyur va Avropa tisulu ilo verirlar.
Masani galyanalti lovazimatlari il bazayirlor.

Toyuq atindan sagivi — paylara bolinmis, qoz vo
adviyyaloarls, tiind sousla (sagivi) siralonmis, bisirilmis vo yaxud
qizardilmis  (giircli  x0royi) xdrokdir. Sagivinin  hor paymi
golyanalti bosqabinin {izorino qoyulmus ikipayliq salat qabinda
verirlar, bosgabin iizarina qoyulan, qulpu saga baxan istigamotds
desert qasig1 ilo boliirlar. Qrup xidmati zamani sagivini toravazlor
iclin ¢ini gabda vo yaxud iri salat qabinda vermok olar. Salat
gabmi qonagin sol torofing, vazant iso masanin markozinds
goyurlar; yemak gasigi ilo boliirlar.

Salatlari (balig, ot, torovoz) marinadlanmis meyva vo tora-
vazlari, tizarlorina bolmoak tliglin salat lovazimatlar1 qoyulmagla,
bosqablarda yerlogdirilon (pirojki vo yaxud golyanalti), salat gqab-
larinda gatirirlor. Qrup xidmoti zamani, ofisiant salati ¢ini vazada
getirir vo onlari salat vo yaxud yemoak gasigi ilo diiziir.

Qus va yaxud vahsi qus atindan pendir xdrayini, halim vo
yaxud jeleni do xirda siirtiilmiis pendirlo, Madera novlii sorab vo
cevizlo gatilagdirilmig sakilds, kars yagi ils siirtiilmiis halda ev va
yaxud vohsi qusun bisirilmosi kimi hazirlayirlar. Hazir pendiri
formalara qoyurlar, jele ilo siralondirir vo soyuyandan sonra
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vazaya qoyurlar. Masan1 golyanalti bosqab vo lovazimatlarla
bazayirlor. Kiirakcik ilo boliirlar.

Tozo torovozlordon (pomidorlar, xiyarlar, qirmizi turp,
qirmizi, goy va sar1 bibar, goy sogan, yarpaq salati, siiyiid, cofori,
kesnis) assortini dairovi gabda vo yaxud gosong yerlosdirilmis,
kigik ayaqli vazada verirlor. Tarovazlori ollo gotiiriirlor. Masani
golyanalt1 bosqabi va lovazimatlarla bazayirlor.

Duzlu vao marinadlanmis taravazlordon (pomidorlar, korni-
sonlar, yunan gabagqlar1, badimcanlar, sarimsaq, ay1 sogani, bibar)
hazirlanan assortini tozo gdyarti ilo bozoyir vo bélmok {igiin
yemoak qasig ilo dairavi qabda verirlor. Masani galyanalti bosqabi
ila va lovazimatlarla bazayirlar.

Krevetlor, krablar, omarlarla birlikds hazirlanan avo-
kado. iki yero boliinmiis avokado meyvasindan coyirdayi kenar
edirlor vo igina hor bir yariya tomizlonmis krevetlar, krablar,
omarlar qoyurlar, tiind sousla sirolondirir vo golyanalti
bosqabinda verirlor. Avokadonun yumsaq yerini gabigdan
cixararaq, ¢ay qasigi ilo yeyirlor. Yemok {iglin sousu ayrica, ¢ini
sous qabinda vermok olar.

Restoranlarda soyuq xoroaklorin hazirlanmasinin miiasir isti-
gamatlorindon biri do jele va musslardir. Moasolon, doniz mohsul-
larindan va rongli kalomdon hazirlanan yiingiil muss, golyanalti
bosqabina yerlosdirilmis lobster jelesindan ibarstdir, soyumadan
sonra onu donovor kiirii qati ilo oOrtiir vo yenidon jele ilo
siralayirlor. Donmus jelenin tizarino gonnadgi torbasindan rangli
kolomdon ibarat muss tokiirlor. Yemoyi Avropa tisulu ilo verirlor.
O, golyanalt1 lovazimatlari ilo yeyilir.

6.5. Isti golyanaltilarin siifraya verilmo qaydalar:

Isti golyanaltilari, bir qayda olarag, bosgaba qoymayaraq,
onlarin hazirlandiglar1 gabda (kokotniklords, kokilniklords) verir-
lor. Ona gora da, onlart bilavasito qonagin qarsisina qoyurlar. Isti
golyanaltilarin siifroyo verilma temperaturu 85-90°C-dir. Isti
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golyanalt1 olan gabi, siiriismoani azaldan, avvalcadon naxish kagiz
salfetlo ortiilmiis pirojki bosqabinin tizarinds verirlor. Qab1
gotiironds qonagin oli yanmasin deys, kokotniklarin qulplarina
papilyotkalar, kokilniklorin qulplarina iso tgckiinc biikiilmis,
kagiz salfetlor taxirlar.

Kokotniklords verilon golyanaltilarin yeyilmasi zamani ko-
kot ¢ongoali vo yaxud ¢ay qasigindan, kokilniklords verilon gal-
yanaltilarin istifadasi zamani iSo Qolyanalt1 ¢ongalindon istifads
gobul olunmusdur. Kokotniki bosqabda elo qoyurlar ki, onun
qulpu qonagin sol torafinds olsun, kokot iso ¢ongalin vo yaxud
gasigin sag torafinds yerlosdirilir.

Qayganaq igciin osas lovazimatlara olavo olaraq desert
qasig1 da verirlor.

Payliq tavada vo yaxud dairovi barangikdo buraxilan isti
golyanaltilarin verilmasi zamani, masani istiladilmis golyanalti
bosqabla bazomok, bosgaba qoyulmus metal gabda buraxilan
golyanaltini isa qonagin sag torafinds yerlosdirmak olar.

Isti gqolyanaltilar1 baliq va geyri-baliq doniz mahsullarmdan,
atdan, siid mohsullarindan, ev va vahsi qus atindan, taravoazlordan,
goboloklordon, yumurta vo undan hazirlayirlar. ©On genis yayilmis
isti Qgolyanatilara baligdan (suf baligi, karp, durnabaligi)
hazirlanan kokili; midiya qabiginda a lya krem sousda qizardilmis
krablari; yasil yagla doldurulmus ilbizlari; Xorgonglordon hazirla-
nan grateni (provansal sousu altinda qizardilmis xarganglarin arxa
hissosi); qabiqda qizardilmig istridyslori; palong krevetlorini; ta-
vada hazirlanan ot solyankasini; tomat sousunda bisirilon tefteli-
lori; frityiirdo qizardilmisg, toyuq qanadlarini; qizardilmis (sote)
boyroklari; ev va ov qusundan hazirlanan jiilyeni; qurbaga pance-
lorini; qizardilmis ag gdobaloklori; xama sousunda (kokot) qizar-
dilmis goboloklori; qayqanagi; ag goboaloklorlo hazirlanan ravio-
lini; evsayag: diisbaralori; doniz tohvalari ilo spagettini; ¢arsayagi
blingiklori; volovanlart; mixtalif igliklarlo, lay-lay xamirdan ha-
zirlanan sobotciklori; isti buterbrodlart (tartinkalari) aid etmok
olar.
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Qabigda (kokildo) qizardilmis bahgi, onu hazirlayan
gabda, naxigh kagiz salfetlo pirojki bogqabinda, qulpu saga baxan
istigamoatds golyanalti ¢ongallo verirlor. Kokili sag torafdon vo
bilavasito qonagmn gqarsisinda qoyurlar. Yemoayi kokilniklardon
yeyirlar.

Qabiqglarda, sous altinda qizardilmigs nalimin, midiya va
istridyalarin ciyarini, gabiglar ti¢lin oyuqlar1 olan xiisusi metal
gablarda verirlor. Masan1 qolyanaltt bosqabla bazayirlor.
Qabiglarla hazirlanan x6rayi qonagin sol torafindon qoyurlar.
Souslar altinda qizardilmis vo portladilmis ilbizlorlo (midiyalarla)
yanasl, xlisusi masalart vo ¢oangal verirlor. Coangal bosqaba
sagdan, bucaq altinda qoyulur, masa isa soldan.

Bisirilmis xarcanglor — delikates isti golyanaltilara aiddir.
Ogar xar¢anglor (homginin, krevetlor, krablar) halimds bisirilibsa,
onu qonagm sag torofinds, kicik yemok bosqabina qoyulmus
sorba kasasinda verirlor. Masani, golyanalti bosqabina qoyulmus
dorin yarimpayliq bosqabla, xar¢onglor ii¢iin ¢ongallo  vo
homginin desert qasiqla bozoyirlor. Sorba kasasinin yaninda
masaya, ¢comga Vo pirojki qabini qoyurlar.

Bisirilmis (holimsiz) xar¢onglori, onlar salfetin bir hissasi
ilo ortiilmis halda vo isti qalmaq sorti ilo biikiilmiis konvert
soklindo, kotan salfetls 6rtiilmiis, nazariyyads dairavi metal gabda
verirlor. Masan1 gayanalti bosqabla va Xarganglar {iglin ¢angollo
bozayirlar. Xarganglorlo yanasi, xiisusi qodohds piva doa verirlar.
Qonagn sag torofinds, barmagqlarin silinmosi tiglin, nom salfetlo
pirojki bosqabini va yaxud tursudulmus iliq su ilo vaza qoyurlar.
Bu zaman dordqat biikiilmiis salfetin yuxari konar1 qalxmuis olur,
salfeti bosqabin iizorina qoyurlar, onun iizarina iss barmaglari
yaxalamaq Uglin vazan1 qoyurlar. Qonaq barmaglarini hamin
salfetin qalin yuxar1 qati ilo quruda bilor.

Sarimsaq sousunda hazirlanan polong krevetlarini, bark
kozordilmis komiir {izorindo Qofaslords qizardirlar. Sonra isa
naxishi kagiz salfetlo Qolyanaltt bosgabina qoyulmus, payliq
tavada verirlor. Yemoyi qonagin sag torafindon verirlor. Masani
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owvalcadon (Qolyanaltt bosqab vo (olyanalti lovazimatlar: ils
bazayirlar.

Tavada hazirlanmis baliq solyankalarmni, naxish kagiz sal-
fetlo, golyanalt1 bosqabina qoyulmus vaziyystds payliq ¢ini tava-
da (kronselda) verirlor. Yemayi qonagin sol tarafindan verirlar vo
onu desert qasiq ilo bolirlor. Masan1 ovvalcodon Qslyanalti
bosqab va golyanalt1 lavazimatla bozoayirlor.

Tomat sousunda hazirlanan teftelilari, fordi Xidmot zamana,
payliq tavada (kronselds) vo yaxud dairovi barangikds verirlor vo
desert qasigla boliirlor. Masani istilodilmis goalyanalti bosqabla vo
golyanalti lovazimatla bazoyirlor.

Ev qusu vo ov qusundan hazirlanan jiilyenlari, naxish ka-
g1z salfetlo galyanalti bosqaba qoyulmus halda iki kokotniklords
verirlor. Bu zaman kagiz papilyotkalarla kokotniklarin qulplar
sol torofo baxmalidir, kokot ¢angalin qulpu ise saga baxmalidir.
Ofisiant qonaga sag torafdon yaxinlasir vo jiillyeni onun qarsisinda
goyur. Yemoyi yarimpaylarla vermok olar, yoni pirojki
bosqabinin {izarina bir kokotnik qoyurlar.

Frityiirdo qizardilmis toyuq qanadlarinm Tobasko soya
sousu ila siraloyir, dairavi barangikdo buraxirlar, x6rak va yaxud
desert qasigi ilo bolirlor. Yemoyi, naxish kagiz salfetlo vo
boliinmo {igiin x6rok gasigr ilo golyanaltt bosqabina qonagin sag
torofindo qoyurlar. Masani istilodilmis golyanalti bosqab1 ilo Vo
golyanalt1 lovazimati ilo boazayirlor.

Qurbaga pancalari. Xarici qonaglar tigiin qurbaga pancalo-
rini, ag siifro sorabinin olavasi ils, zeytun yaginda qizardirlar.
Toyuq ganadlari kimi, onu yasil sarimsaq yagi ilo tavada verirlar.
Qizardilmis ag gobaloklari, tomat sousunda teftelilor kimi payliq
tavada (kronselda) verirlor.

Xama sousunda (kokotda) portladilmis gobalaklari, ev qu-
sU Vo Vvohsi qusdan hazirlanan jiilyenlor kimi kokotniklords
verirlar.

Blinlari payliq tavada vo yaxud dairovi barangikds verirlar.
Temperaturun saxlanilmasi tigiin, barangiki, dordqat biikiilmiis
kotan salfeto elo qoyurlar ki, salfetin yuxart qati blinlori Ortsiin.
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Salfetdoki barangiki kigik yemok bosqabinin tizarine qoyurlar,
qapag1 isa komokg¢i masanin iizorinds saxlayirlar. Blinlorin salfeti
altina, onlar1 bélmok {i¢iin golyanalt1 ¢ongoli qoyurlar. Masanin
bozadilmasi iigiin isidilmis golyanalti bosqabindan vo golyanalt:
lovazimatindan (bigaq vo ¢ongoli) istifado edirlor. Blinlori sag
torofdon verirlor. Qonagin sol torafinds rosetkada (nslbakida)
naro vo yaxud qizilbaliglarin donsver kiiriisiinli, az duzlu balig1
(somga, qizilbaliq, keta) — oval ¢ini qabda, siyanok baligini —
tabagda goyurlar. Blinlorlo yanasi, metal sous gabinda oridilmis
kara yagi va yaxud ¢ini sous gabinda xama vermok olar.

Kirii ilo blinlori rulet soklindo vermok olar. Hazir blinlori
kora yagi ilo yaglayirlar, yuxaridan iizarina donoaver va yaxud keta
kiiriistinii qoyurlar, rulet kimi biikiir vo romb kimi kasirlor. Furset
novli banketdos, plato vazada verilir.

Rus volovanlarini miixtolif i¢liklorlo (Krablar, Xar¢ong arxa
hissalori), lay-lay xomirdon hazirlanan sabatlori naxish kagiz sal-
fet ilo dairovi ¢ini gabda, furset novlii banketds verirlor vo onlari
lovazimatlardan istifado etmayarok yeyirlor. Adi xidmat zamani
masani istilodilmis golyanalti bosqab1 Vo golyanalti lovazimatlari
ilo bozayirlor. Bolgii tiglin universal lovazimatdan istifado edirlor.

Isti buterbrodlarn (tartinkalar) miistagil yemok kimi bura-
xirlar. Bugda va yaxud govdar ¢orayinin tikslorini miixtalif arzag-
larla ortiir (pendir, vetgina, baliqg, at, toravazlor, gobaloklor, sous-
da miixtalif arzaqlarin qarigigl) vo qizardirlar. Masani istilodilmis
golyanalt1 bosgab1 va golyanalti bigaqlarla, gangallo bazayirlor.

Ag gobalaklarls ravioli — xirda-xirda mal ati, bigirilmis qus
oti, ispanaq vo yaxud ag goboaloklorin ici ilo hazirlanmig italyan
diisbaralorini tomat sousu ilo vo yaxud oridilmis koro yagi ilo,
gapaqli dairovi barangiklords verirlor. Onlari yemok qasigi ilo
boliirlor. Desert qasigi ilo do yeyirlor.

Vetcina, kolbasa vo pomidorlarla hazirlanan gayganag-
lar1 kagiz salfetlorlo golyanalti bosqablarina qoyulan payliq
tavalarda verirlor. Deserti kiiracik ilo boliirlor. Masaya istilodil-
mis halda golyanalti bosgabin1 Vo (Qolyanalti lovazimatlar
goyurlar.
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Qayganaq-nimru xorayini qonagm qarsisinda golyanalti
bosgabima goyulan payliq tavada verirlor. Qayganagin hazirlan-
mas1 zamani yariduru galan yumurta sarilarini gobul etmak mag-
sadilo, masan1 golyanalti lovazimati vo desert qasigi ilo bazayir-
lor. Ihiq bisirilmis yumurtani, bir gayda olaraq sohor yemayi
zamani verirlor. Tok bisirilmis yumurtan: siifroys iti ucu asagi
istigamatds galyanalti bosqabina qoyulan dayaqli qodshdo, ikinci
yumurtani iSo bosgaba qoyurlar. Cay qasigini, qulpu sag torafo
baxmagqla, dayagli godohlor garsisinda bosqaba qoyurlar.

6.6. Birinci xoraklarin siifraya verilmasi qaydalari

Duru xoraklar (sorbalar) istahanin oyanmasina sobab olan
x0raklordandir. Onlar1 nahar menyusuna daxil edir, siifroya soyuq
Vo isti galyanaltilardan sonra verirlar. Sorbalarin verilmasi gayda-
lar1 oksor hallarda onlarin néviindon vo buraxilma temperatu-
rundan asilidir.

Novlarino gora sorbalar soffaf, piiresokilli, garisiqg, siidlii vo
sirin olurlar. Buraxilma temperaturundan asili olaraq, onlari iKi
qrupa boliirlar: isti (verilmo temperaturu 75°S) vo soyuq (10-
14°S) sorbalara.

Sorbalar1 istehsaldan halim fincanlarinda, x6rok kasalarinda
Vo saxst bardaglarda buraxirlar. ©lavalorlo hazirlanan goffaf
holimlori (tiind grenkalar, pirojkilor, rassteqaylar, kulebyaklarla)
halim fincanlarmda verirlor. Onlar1 qonagin sag torofindon, sag
ollo verirlor; fincanin vo yemok gasiginin qulplar1 sag torofo
baxmalidir. Dosmali sol alin gohadot barmaginda, olavalorlo
pirojki bosgabini iso hamin olin i¢indo yerlogdirirlor. Slavanin
verilmasi zamani, ofisiant qonaga sol torafdon yaxinlasir, dosmali
Vo alavas ilo bosqabi sag alina kegirarak, sol ali il ¢orokls bosqabi
masanin markazino yaxin ¢okir, onun yerina isa oslava ilo pirojki
bosqgabin1 qoyur.

Masanin yigisdirilmast zamani ofisiant sol torafdon sol ali
ilo olava vo bosqabir gotiiriir, onlart sag slin sohadat vo boyiik
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barmaq arasina kegirir, ¢oroklo pirojki bosqabini ovvalki yerino
goyur. Sonra nalbaki ilo halim fincanini gétiiriir vo onu sag alin
icindo elo yerlosdirir ki, nalbokinin qiragi pirojki bosgabinin
altinda olsun. Dasmal sag olin i¢inda yerlosmoalidir.

Soffaf vo piiresokilli sorbalar Avropa motboxi iigiin
saciyyavidir.

Profitrollarla halimi noalbokili holim fincaninda verirlor.
Profitrollar pirojki bosqabinin iizorinds salat qabinda olur, salat
gabinin altina iso naxish kagiz salfeti sarirlor. Profitrollart halim
fincanina qoymagq ti¢lin desert qasigini, qulpu saga baxan istiga-
motda, bosqabin tizarina salir, qabin qarsisinda qoyurlar. Profit-
rollar1 masanin iizaring, qonagin sol tarafinds goyurlar.

Yumurtali halim. Yumurtan1 halim fincanina, qabigsiz
bisirilmis (pasot) Vaziyyatda qoyur va tizarina isti halim tokiirlar.

Omletli halim. Formada hazirlanmis omleti holim fincana
goyur va tizarina isti halim tokiirlor. Bu doldurmalarla halimi sol
torofdon, sol ollo qonagin garsisina qoyurlar. Fincanin qulpu
stifrada sol tarafa, qasiglarinki iso saga baxmalidir.

Rassteqaylarla baliq sorbasi — nalbakili holim fincaninda
verilon goffaf baliq xdrayidir. Pirojki bosqabinin {izorina bir-iki
isti rassteqay, ayrica rozetkada iso limon tikasi vo goyorti
goyurlar.

Qarnirla halimlari (torovazlor, diisbaralor, raviollar, frika-
delkalar, oristo ilo) istehsaldan sorba kasasinda buraxirlar vo ko-
mokg¢i masada olan ¢omeoa ilo kicik yemok bosqabin iizarina qo-
yulmus, darin yemok bosgabina tokiirlor. Onu gonagin gabagina
sag torofdan, sag ollo qoyurlar.

Piire sorbalarm holim fincanlarinda verirlor. Bu zaman
nalbokili fincan1 qonagin qabagina, qulpu sola baxan istigamatdo
goyurlar, yemok gasigint nalbokiys qulpu saga baxmagla,
nalbokiys fincanin qarsisinda qoyurlar. Ayrica, sol torafds, pirojki
bosqabina qoyulmus, salat gqabinda isa kub soklinds dogranmig
grenkalar qoyurlar. Desert qasigini bir gabdan digar gaba qoymaq
ticiin qulpu saga baxan istigamatda pirojki bosgabina qoyurlar.
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Asqarh (qarisiq) sorbalar (si, borslar, rassolniklar, solyan-
kalar, piti vo digor Azarbaycan birinci xoroklori) rus motboxi vo
bizim milli matbaximiz tiglin saciyyavidir. Onlar1 paylama soba-
lorindon sorba kasalarinda gatirirlor vo komokg¢i masada kigik
yemok bosqgablara goyulan, istilodilmis dorin bosgablara tokiir-
lor (sokil 6.7). Ogor masanin bazadilmasi zamani yemok qasigi
goyulmamigsa, onu gotirib kigik yemok bosgabinin qiragina
goyur, sorbani qonagin qabagina ¢aKir va gasigi siifronin tizoring,
bosqabin sag torafinds yerlosdirirlor.

Bir ¢ox qarisiq sorbalarla yanasi (Moskvasayagi bors, Uk-
rayna borsu, tursu kalomdoan si va s.), pirojki bosqabinda kosmikli
qogallar, pampuskalar vo yaxud istilodilmis galyanalt1 bosqabin-
da yarmali s1yiq verirlor. Zalda kdmok¢i masanin vo yaxud ser-
vantin olmamasi zamani, qarnirlarlo halimlori vo qarisiq sorbalari
istehsaldan birbasa buraxir vo qonaqlara, ki¢ik yemak bosqablari
icina qoyulmus darin yemak bosqablarinda verirlor.

Baliq¢1 bahq sorbasini masaya, baliq sorbasi ilo birlikds
gazanca soklinds asilan dayaqda verirlor. Qonaq baliq sorbasini
Oztiniin dorin yemok bosqabina taxta qasigla tokiir. Taxta qasiq
baliq sorbasi ii¢iin dayagin yaninda, pirojki bosgabinda olur.

Milli sorbalar (giindslik silor, sorbalar, piti vo S.) qapaql
saxsi bardaqglarda verirlor vo yaxud bardagi yayilmis layli xomirla
baglayirlar vo bisirmadon sonra (giindolik si), ¢orayin yerino
istifads olunan gatlama (lavas) ils birlikda verirlor.

Milli sorbalar1 iki tisulla siifrays verirlor:

Birinci iisulda — bardagi naxish kagiz salfetlo vo taxta ga-
sigla galyanalt1 bogqabinin {izorinds, qonagin qarsisinda qoyurlar.
Ofisiant qonaga sag torofdon yaxinlasir, yemok bigagr ilo
qatlamani azca qaldiraraq saligali kasir. Qonaq sorbani, bilavasits
bardagdan yeyir. Sol torafdon, golyanalti bosqabina goyarti ilo
sopalonmis, ovulmus qarabasaq siyigi ilo tava vo bolgii iiciin
yemok gasigr qoyurlar. Soldan, homginin, ¢ay qasigi ilo yanasi
pirojki bosgabi igarisinds ¢ini sous gabinda xama verirlar.
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b)

Sakil 6.7. Duru xérayin masada ofisiant tarafindon paylasdirilmasi (a);
hazir pitinin siifrads goriiniisii (b)
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Ikinci iisulda sorbani salige ilo bardaqdan kémokei masada
yerlogon darin yemok bosqabina tokiirlor. Bunu iki yolla etmak
daha yaxsidir. Dasmalla qapagi agaraq, avvalco bardagdan taxta
qasigla silonin (xo6rayin) qati asasini (hissasini) qaba tokiirlar,
bundan sonra, dosmalla bardag: iki allo gétiiriir vo sorbanin duru
hissasini bosqaba tokiirlar.

Sorbalar1 bardaqglarda, birinci vo yaxud ikinci {isulla
verdikda, ayrica pirojki va yaxud rassteqaylar da verirlar.

Soyuq sorbalar (dogramac, soyuq bors, ovdux, ¢ugundur
sorbasi, goyortili si) da isti qarisiq sorbalar kimi, eyni isulla
verirlor. Soldan iso naxish kagiz salfetlo pirojki bosgabinin
izorina qoyulan salat gabinda buz pargalart verirlor. Buzun
bolgiisii liciin desert qasigini bosqabin qiragina qoyurlar.

Botvinyani (rus xorayi) dogramac kimi bilavasito istehsal-
dan buraxirlar. Onu ayrica sol torafdon garnir ilo verirlor. Qarnir
kimi yemok qasigi vo congollo goyulan, iki-li¢ tiko bisirilmis
baliq (nara novlarindan, suf baligi, treska), balik tikasi, krablar va
torovozlor (géy sogan, tozo xiyarlar, yonulmus qitiqotu, salat
yarpaglari, stiyiid) verilir.

Yay vaxti sirin sorbalari, kigik desert bosqablara qoyul-
mus Vaziyyatdo, dorin desert bosgablarinda, soyuq, qisda iso isti
halda verirlor. Calinmig qaymagi vo yaxud xamani, qonagin istoyi
ilo, cay qasig1 ilo, kremanka vo yaxud sous gabindan paylas-
dirirlar. Ayrica, pirojki bosqabinda, biskvit, keks, quru pegenye
do vermak olar.

6.7. Tkinci xoraklarin miiassisalarda siifrays verilmasi
gaydalan

Ikinci isti xdroklorin cesidi xalglarm milli xiisusiyyatlorin-
don asili olaraq, hom arzaqlarin ndviine, ham do onlarin kulinar
emal1 {isullarina gdra miixtalifdir. Ilinci xorayi siifraya vermozdon
avval, ofisiant masadan isti goalyanaltilar1 vo yaxud birinci xorok-
lor altindan ¢ixan qab-gacaq vo lovazimatlari, sifaris¢inin icazosi
ilo galan golyanaltin1 yigir. Sonra slavs olaraq, sifariso miivafiq,
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masant yemok Vo yaxud baliq lovazimatlar ilo bozoyir. Ogor
balig vo ot yemoklori sifaris edilibso, masada iki lovazimat
olmalidir (baliq vo yemak).

Ogor qonaq diri baligdan yemayi Va yaxud biitév hazirlanan
digor baliq yemayini sifaris veribsa, ddoma onlarin ¢okilmasindan
Vo giymatinin dyranilmasindan sonra bas verir.

Isti xaroklor istehsaldan metal gabda — birpayliq vo yaxud
coxpayliq tava vo yaxud barang¢ikdo Vo homginin saxsi gablarda
buraxilir. Xo6raklor siifrays verilmo {igiin miixtalif qaydada tartib
oluna bilar: asas mahsul — sous va garnir — bir gabda; asas mahsul
Va sous bir gabda, garnir iso ayrica; asas mahsul, sous va garnir
ayr1 qabda. Ikinci x6roklorin ¢esidindon asili olaraq, onlar iigiin
garnir va souslar isti vo yaxud soyuq buraxila bilar; isti olanlar —
metal gqabda, soyuq olanlar iss ¢ini qabda verilir.

Isti x6roklorin verilmosi zamani ofisiant onlarin temperatu-
runa xiisusi fikir verir. ikinci xdroklorin yemokxanalarda va gal-
yanaltixanalarda buraxilma temperaturu 60-65°C, restoranlarda
150 85-90°C olmalidir. Talob olunan temperaturu saxlamaq tiglin
isti xoroklorin verilmasi zamani ofisiant paylama soébosindan
sininin tizorindo, yemoklarlo eyni vaxtda istilodilmis kigik yemok
bosqgablart gatirir.

Ikinci xoroklorin verilmasini fransiz, ingilis, rus va yaxud
Avropa iisulu ilo hayata kegirirlar.

Asagida bozi ikinci xoroklorin verilmasi xiisusiyyotlori
gostarilir.

Bisirilmis balq. Polsa vo yaxud Holland sousunda — bisi-
rilmig baligin payliq tikosini qapaqlt oval barangikdo buraxirlar.
Qarniri — ¢oallok formasinda bisirilmis kartofu yumru barangika
qoyurlar, buraxilma zamani {izorino goyorti Sopirlor. Polsa va
yaxud Hollandiya sousunu ¢ini sous qabinda gatirirlar.

Paylama s6basindon yemoyi alandan sonra ofisiant komokgi
masaya yaxinlasir, oval barangikin qapagmi acir vo onu sinids
oyugu yuxari olaraq yerlosdirir, sonra onu tokca alin igi ilo yox,
hoamg¢inin bilayin bir hissasi ila 6rtarak, dosmali sol alindas tutaraqg,
yemoyi qonaga gostorir. Nimayisdon sonra yemok vo qarniri
komokei masada bosqablara diiziirlor vo sag torofdon verirlor.
Soldan sol alls sousu siifrays qoyurlar (sokil 6.8 va 6.9).
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Sakil 6.8. Baliq xorayinin ¢angal va bicagin komoayi ila eyni istigamatda
bosqaba paylasdirilmasi

Sakil 6.9. Sousun siifraya verilmasi
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Banketlor {igiin halgavar1 dogranaraq buxarda bisirilmis
baliq vo yaxud buxar sousu altinda bisirilmis payliq tikalor kimi
¢oko baligi; ¢oxpayliq vo yaxud birpayliq barangikds, yumru
barangikda iSa ¢allok kimi bisirilmis kartof buraxilir. Buraxilma
zamani baligr tomizlonmis limon tikalori ilo, bisirilmis ag va
yaxud sampinyon gobaloklori ila, krab vo yaxud krevetlorlo
bozayirlar, buxar sousu ils siralayirlor. Buxarda bismis balig1 bir
gabdan o biri gaba komokg¢i masada qoyurlar va sag tarafdon.

Carsayagi nara baligi — noro baliginin payliq tikalorini
sorab sousunda, donavar kiiriiniin slavasi ilo hazirlayirlar. Qapaql
oval barangikda garnirini, bisirilmis kartofu iso yumru barangikdo
verirlor. Kémok¢i masada istilodilmis kicik yemok bosqabina
avvalca garnir, sonra iss sousda naro baligin1 qoyurlar. Verilma
tisulu ingilissayagidir.

Yasil yagla quizardilmis bahq (kolber). Fritylirds qizardil-
mis (sokkiz soklinda) payliq baliq tikalarini fri kartofu ilo oval ¢i-
ni gabda siifraya gatirirlor. Baligin {izorine yasil yagin kiiraciyini,
onun yaninda gabin {izarino limon tikasini yerlosdirirlor, goyarti
ilo bozayirlor. Yemayi paylaya-paylaya verirlor. Ayrica ¢ini gab-
da balig1 tomat sousu va yaxu ¢ini qabda — kornisonlarla (tartar)
mayonez sousunu verirlar va onu sol tarafdon masaya qoyurlar.

Xomirda qizardilmus bahgr (orli) limon tikasi vo fri
goyortisi ilo birlikds kagiz salfetlo ortiilmiis, ¢ini gabda siifroys
gatirirlor. Ayrica olaraq, ¢ini sous gabinda tartar sousu verirlar.
Yemoyi qonaga gostororok, komok¢i masada istilodilmis kigik
yemok bosgabina qoyurlar. Masaya avvalca sag torofdon baligla
bosqabi, sonra iso soldan sous qabini qoyurlar. Orli baligim
paylaya-paylaya vermak olar.

Qrilye bah@ — elektrik metal gofosdo qizardilmis payliq
baliq tikolorini qgarnirlo birlikdo fritylirdo qizardilmis katofla,
limon tikasi ilo istilodilmis oval ¢ini gabda siifroya gotirirlar.
Ingilis vo Avropa iisulu ilo verirlor. Ayrica sous gabinda sol
torofdon kornisonlarla mayonez sousunu verirlar.

Sisdo qizardilmis bahg digor kabablar kimi kabab
peglorinds agiq od {izorinds qizardilmis payliq baliq tikalorini, sis
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uzununa yingiilco ¢ixarir vo oval ¢ini gablara diiziirlor (sokKil
6.10). Qarnir kimi biitov pomidorlar, halqalarla dogranmis bas
sogan, goy sogan, limon tikalarini goalyanalt1 bosqabda gatirirlor.
Yemoyi paylaya-paylaya verirlor. Bu zaman asas arzaqdan ayri
buraxilan qarniri, yemoayin verilmasindon ovval, bélgi {iglin
lavizimat qoydugdan sonra masanin iistiina goymagq olar. Tkemali
Vo yaxud tartar sousunu paylaya-paylaya verir vo yaxud masanin
tizarina qoyurlar.

Orijinal, laziz, sisdo hazirlanan — somganin diiz xattlorini
limon sirasi Vo adviyyalarlo mayonez sousunda marinadlayirlar,
rulet soklindo biikiirlor vo baliq ruletini, tomazlonmis kreveti vo
yaxud xor¢ongin arxa hissasini, ananas vo yaxud pomidor tikasi
ilo novbaloyarok sislora kegirirlor, tavada qizardirlar. Istehsaldan
limon tikesi, gOyerti, salat yarpagi tzorindo zeytunla,
istilondirilmis kigik yemok bosqabinda, horasi iki sis olaraq
buraxirlar. Avropa tsulu ilo verirlor. Krevet vo yaxud tartar
sousunu ¢ini sous gabinda verirlar, soldan siifrays qoyurlar.

Goboaloklorlo xama sousu altinda Xomir i¢inda bisirilmis
bahq (Moskvasayagi) — baligin hazirlanmis payliq tikslorini
qizardir, xama sousu, qizardilmig kartof tikolori, bisirilmis ag
gobaloklor, qizardilmig bas sogan vo bisirilmis yumurta tikslori
ilo birlikdo Xomirin igindo oval metal gabda bisirirlor. Rus tisulu
ilo verirlor. Bolgii iglin lovazimat kimi baliq beli isladilir.

Tomat sousu altinda Xomirin i¢inda bisirilmis midiyalar.
Bunun tgiin midiyalar slavolorlo birlikdo soganla qizardirlar,
payliq tavaya qoyurlar vo tomat sousu altinda dairavi dogranaraq
qizardilmis kartof ilo Xomirin igindo bigirirlor, rus tsulu ilo
verilir. Payliq tavan1 qonagin sag torafindo golyanalti bosqabina
qoyurlar. Bolgii ticiin yemak qasigindan istifads edirlor.

Fri deniz darag:. Frityiirdo qizardilmis doniz daraginin
tikalorini, fri kartofu ilo dag soklinds diiziilmiis, oval ¢ini gabda
gatirirlar, istiina géyorti sopalayirlor. Yemoyi paylaya-paylaya
verirlor.
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Sakil 6.10. Miixtalif mahsullardan hazirlanms kabablardan assorti (a) va
kababin sisdon ¢ixarilmasi qaydasi (b)
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Qaymaqh holland sousu vo yaxud taravazlarlo tomat
sousu Vva diiyii ilo hazirlanan krablar. Ki¢ik yemak bosgabina
diiyi tstiino bigirilmis krablar1 qoyurlar. Ayrica ¢ini sousunu
qabinda sous verirlor. Xidmaot iisulu — Avropasayagidir. Ofisiant
sag olindo dosmalla bosqgabi, sol slinds ise naxish kagiz salfetls
pirojki bosqgabinda sous qabii tutur. Sag torafdon, sag ollo
yemokla bosqgabi, sol torafdon sol sllo iso sous gabini verir. Cay
gasigmin qulpu saga baxan istigamotds, sous gabinin garsisinda
yerlosir.

Sous altinda, xomir icinda bisirilmis Kkrevetlor. Bu
krevetlori qizardilmis kartof vo xama vo yaxud siid sousu,
yaxilmis pendirlo, payliq tavada bisirirlor. Tavani golyanalti
bosqaba qoyurlar, gabaqda iSe qulpu saga baxan yemok gasigini
goyurlar. Xorayi rus tsulu ila verirlor. Masani baliq lovazimatlari
ilo bazayirlar.

Doniz  tohfalorindon  mussla  qizardilmis  lobster.
Lobsterlorin  boyunlarim1 qizardirlar, kigik yemok bosgabinin
morkazina goyurlar va gennadi kisasindan tizarina doniz tohfalari
tiglin sous tokiirlor. Avropa tisulu ils verirlar.

Qrilda hazirlanms omar. Onun tgiin elektrogrilds qizar-
dilmig omarn tikalorini, gaymaqda va atirli advalarda siralonmis,
midiyalarla birlikds kigik yemok boggabina qoyurlar. Avropa
tisulu ilo verirlor. Masani baliq lovazimatlar ilo bazayirlor.

Bisirilmis lanqustlar. Bisirilmis lanqustlarin boyunlarini
kigik yemok bosqabina goyurlar va limon tikasi, karambolla vo
goyoarti ilo verirlar.

Doniz tohfalorindon xoroklorin siifroya verilmasi zamani
masani baliq lovazimati ilo bazoyirlor.

Ot, qus va torovozlordan olan isti xoroklorin verilmasindan
avval, masadan istifado olunmus kigik yemok bosqgablarmi va
baliq lovazimatini y1girlar.

Tabii bifsteks, qarnirli file, langeti fransiz iisulu ilo
verirlor. Qonagin qarsisinda, dosmalin komoyi ilo, istilodilmis
kicik yemok bosqabi qoyurlar. Bu zaman ofisiant qonaga sol
torofdon yaxinlagir vo qarnirlo birlikds qizardilmis stin payliq
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tikasini oval metal gabdan ki¢ik yemok bosqabina yigir. Bu halda
2sas mohsul qonaga yaxin, qarnir iso oks torofdo yerlosdirilir.
Masan1 yemok lavazimatlari ils bazayirlor.

Kartofla (kand sayagi) Ataman filesini qizardilmis kartof
Vo frini, soganl fileni, agac komiirii ilo sacayaq tizarinds yerlos-
dirilmis ¢uqun tavada verirlor. Sacayagini kigik yemok bogsqabina
qoyurlar. Rus tisulu ilo verirlor. Qonagin qarsisinda istilodilmis
kicik yemok bosqabini, sag torafds iso bolgii iigilin file vo lovazi-
matla (yemok qasig1 vo ¢angal) birlikds sacayagini qoyurlar.

Dana va yaxud donuz atindan eskalopu qizardilmis kartof
va yaxud miirokkab garnirls, oval metal qabda, hir paya 2 tika ilo,
krutonda (kara yaginda qizardilmis bugda ¢orayi tikasi) verirlar.
Xidmat tisulu fransizsayagidir.

Diiyii va taravazlorla hazirlanmis qoyun ati qabirgalari.
Qizardilmis qoyun otini toravazlorlo (kdk, sogan, c¢ugundur,
karaviz, sukini) alavalonmis tomat sousu ilo birlikds, istilodilmis
ki¢ik yemok bosgabinda buraxirlar. Onu grilde qizardilmis tozo
qirmizi bibarlo, marinadlanmig sarimsaq va goyarti ilo bazayirlor.
Avropa tisulu il verirlar.

Ordok ciyarindon sousda hazirlanan fileni krutonda,
yumru barangikdo verirlor. Krutonun tizorino qizardilmis fileni
goyurlar va o6rdok ciyarindon sousla siraloyirlor. Ona ayrica
olarag, payliq tavada pendir vo torovozlorlo qizardilmis kartof
verirlor. Xidmot tisulu — ingilissayagidir.

Befstroganovu yumru barangikdo siifrays gatirirlor. Ayrica
olarag, suda bigmisindon hazirlanmis, payliq tavada qizardilmis
kartof verirlor. Bu yemoyi komokg¢i masada bolmok daha rahatdir:
avvalca garnir, sonra iss asas yemok boliiniir. Yemoklo bosqabi
gonaq qarsisina sagdan qoyurlar.

Qarssayagi kabab1 qoyun ciyarinin yarist1 vo Kkigik
pomidorla sisds, agiq odda bir tiks ilo qizardilmis halda verirlar.
Ayrica olaraq, naxish kagiz salfetlo pirojki bosgabina qoyulmus
salat gqabinda qarnir do verilir (dogranmig gdy sogan vo yaxud
halgavar1 dogranmis bas sogan, limon tikalori, gdyorti). Tkemali
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Vo yaxud conub sousu, kabab, nar sirssini ¢ini sous gabinda,
qurudulmus sumaxi iSs rosetkada verirlar.

Qonaga kababi1 gostararok, ofisiant asagidaki tisuldan istifa-
do edarak, onu komokgi masada bir gabdan digor gaba qoyur.
Coangal vo yaxud bigagin kiit hissasi ilo kababi sisin ucuna qodar
gatirirlar, sonra onu sisdon ¢ixarir vo bosqaba qoyurlar. Sisdan
kababi ¢ixaran zaman onu bosqaba miinasibatdo azca bucaq
altinda, tifiiqi vaziyystds saxlayirlar. Bosqabi sag allo verirlar, sol
alls isa garnir va sousu qoyurlar. Xidmat iisulu — ingilissayagidir.
Analoji olaraqg, Qafqazsayagi kababu, lillokababi verirlar.

Qatlama altinda bardaqda portladilmis ati kagiz salfetlo
ortilmis, golyanalti bosqabda masanin sag torofino qoyurlar,
gabaqda bolgii liciin taxta qasiq qoyurlar. Ofisiant qatlamani
saliga ilo bigaqla kasir, bosqaba qoyur. Qatlamani ¢orak avazina
istifado edirlor. Xo6rayi bardagdan istilodilmis kicik yemok
bosqabina kogiiriirlar.

Buxarda hazirlanmus ciicalari buxar sousu altinda, oval
barangikdo buraxirlar; ayrica olarag, onu yumru barangikdo
alavalorla diiyti do verirlor. Yemoyi komokgi masada istilodilmis
yemok bosqabina qoyurlar vo sag torofdon sag ollo verirlor.
Xidmeot tisulu — ingilissayagidir.

Kiyevsayagi toyuq kotletlarini, payliq kartofu vo tartalet-
kalarda, goy noxudu krutonlarda, ¢ini gabda gtirirlor. Siimiiyo
papilyotka geydirirlor. Yemoyi komok¢i masada qoymaq daha
rahatdir. Siifroys verilmo zamani qonaga 0 barodo Xobordarliq
edilmalidir ki, kotlet yagla doldurulub vo onu ehtiyatla kasmok
lazimdir; yagin qismon siiziilmasi liglin siimilys yaximn hissodon
¢ongal ilo dalik agirlar, sonra onu kotletin iti ucundan baslayaraq
tika-tika kasirlor. Xidmat tisulu — ingilissayagidir.

Ciica tabakalarini oval ¢ini gablarda gatirirlor. Qonaga ye-
moyi gostararak, ofisiant onu istilodilmis yemok bosqabina qoyur
Vo masaya qonagin qarsisina sag torofindon, sag ollo qoyur.
Ayrica olaraq, naxisl kagiz salfet vo bolgii iiclin yemak qasigi ilo
pirojki bosqabinda, salat gabinda, sol torofdon garnir verirlor.
Qarnir kimi pomidorlar, gdy sogan vo yaxud halgavari dogranan
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marinadlanmis bas sogan, limon tikasi, géyarti verilo bilor. Cini
sous qabinda Tkemali sousu vo yaxud sarimsaq sousunu naxisl
kagiz salfet vo ¢ay qasigi ilo birlikdo pirojki bosgabinda sol
torofdon qoyurlar. Qonagin sag torofinds, barmaqlarin yaxalan-
masi tglin konvert soklinds biikiilmiis kotan salfetlo tutmagla,
golyanalt1 bosqabinda tursudulmus iliq suyu olan vazani qoyurlar.

Moruq sousunda hazirlanan qaz ciyarindan fua-gra.
Qaz ciyarindon hazirlanan bu eskaloplari qizardirlar va istilodil-
mis kicik yemok bosqabina qoyurlar, salat yarpaqglari ilo garnir-
losdirirlor. Eskaloplari isti moruq sousu ilo siralondirir vo tozo
moruq Va goyart ilo bazayirlor. Verilma tisulu — Avropasayagidir.

Bananla hazirlanan toyuq qanadlari. Marinadlanmis
toyuq qanadlarimi qizardirlar vo istilodilmis kigik yemok
bosqabina qoyurlar, taravazlarlo va qizardilmis banan halqalari ilo
garnirlogdirirlor. Ayrica olaraq, ¢ini sous gabinda meyvali sous
verirlor. Verilmo tisulu — Avropasayagidir.

Portagal sousunda qizardilmis 6rdok dosii. Qizardilmis
ordok dosiini tikalora dograyirlar, istilodilmis kicik yemok
bosqabina qoyurlar, istiindon isti portagal sousunu tokiirlor.
Yaninda qarniri yerlosdirirlor (bisirilmis brokkolilor, lobya, igi
qusiiziimil ilo doldurulmus portlodilmis alma). Portagal tikalori vo
goyarti ilo bazayirlor.

Marsin sousu altinda i¢i doldurulmus toyuqlardan bud
ati. Bud otindon siimiiklor kasilir, onun yumsaq yeri odvalarla,
alma dilimlori ilo, dogranmis qozlarla doldurulur, kolbasa sokline
salinir, qizardilir, qatt marsin sousu ilo siralonir vo portladilir.
Qalan sousu gaymagla birlosdirirlor. Istilodilmis kicik yemok
bosgabina avvalca garniri — gdy noxud vo gdy reyhanla diiyiini,
sonra isa qaymaqlt marsin sousu ilo siralondirilon portlodilmis
bud atini goyurlar. Xidmat iisulu — Avropasayagidir.

Toyuq atindon c¢axoxbilini yumru barangikdo siifroyo
gotirirlor. Komokg¢i masada boliirlor. Masaya sag torofdon
goyurlar, soldan iss pirojki bosgabinda lavas verirlar.

Quizardilmis vohsi qus atini (qarabagir, koklik, bildirgin)
biitov halda ¢ini qabda buraxirlar, bolgii ligiin naxish kagiz salfet
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Vo cay qasigr isladilir. Pirojki bosgaba qoyulan salat gabinda
marinadlanmis meyvalor marsinla garnirlosdirirlor. Ayrica olaraq,
rozetkada ¢ay qasigi ilo morsin (brusniki) vo yaxud qusiiziimii
miirobbasi verirlar.

Taravazlardan olan ikinci yemaklari vegetarian yemoklo-
rino aid edirlor. Vegetarian qidalanmasi darin ananalars vo zongin
secimo malikdir. Alimlar isbat etmislor ki, piylorin, karbohidratla-
rin vo demali, daha az kalorinin istehlaki mixtalif xostaliklorin
yaranma riskini azaldir. Vegetarian yemoklorin dadinin zangin-
losmosi tiglin odvalardan genis istifado edirlor. Toravozlordan
yemokloari bisirilmis, qizardilmis, portlodilmis vo Xomir igarisine
qoyulmus halda hazirlayirlar, bu da onlarin verilmasinin
xtisusiyyatlorini miiayyan edir.

Kandsayag: yerkokii. Bisirilmis yerkoki tikslorini yumru
barangiklora qoyurlar, qati siid sousu ilo siraloyirlor vo bolgii
iclin yemok gasigi ilo goalyanalt1 bosqabina, sag torafdon masanin
izorino qoyurlar. Masani istiladilmis kigik yemok bosqabi ilo
bozayirlor. Yemak ¢ongasli sag torafdo goyulur.

Bisirilmis rangli kalami konvert soklinds biikiilmiis kotan
salfetls, golyanaltt bosqaba qoyulan ¢ini gabda va yaxud yumru
barangikdoa siifroya gatirirlor. Yemoyi komok¢i masada, kigik
yemok bosqgabina qoyur vo sag torofdon verirlor. Ayrica olaraq,
pirojki bosgabina qoyulan ¢ini sous gabinda suxari vo yaxud
holland sousu verirlor. Masani sag torafdon qoyulan, qonaq tigiin
yemak ¢ongali ilo bazayirlor.

Limon va qozlu brokkoli. Brokollini bisirirlar, onu yumru
barangiko qoyurlar, koro yagi ilo, sokarlo, limon sirasi ilo gar-
gidali nisastasinda hazirlanan, qgati sousla siralondirirlor. Ustiino
stirtkacda x1rdalanmis qoz sopirlor, goyarti ilo bozayirlar. Verilma
tisulu — russayagidir.

Bisirilmis qulancar1 kotan salfetlo o6rtiilmiis gofosdo goti-
rirlor. Qofasi tstiino salfet sorilon, oval ¢ini gab vo yaxud siniys
qoyurlar. Masan istiladilmis ki¢ik yemok bosqablari ilo bazayir-
lor. Yemoyi sag torofds yerlosdirirlor, masa ilo boliirlor. Qulangari
allo yeyirlor (onu ¢ongolds saxlamaq ¢atindir). Ayrica olarag,

273



gaymagh holland vs yaxud sirin yumurta sousu ilo verirlor. Sous
qabini sol torafda qoyurlar. Yemokdon sonra barmaglar1 yaxala-
maq tglin sag torofdo qoyulan tursudulmus iliq suyu olan siiso
vazada va yaxud bosqabda nom salfet qoyurlar.

Portagal sousunda qulancar (maragoyiid). Bu Avropada
genis yayilmig xoraklordandir. Azarbaycanda iss yazin giriginda
yabani halda yetison qulancar yigilib bazarlarda satilir vo ¢ox
nadir hallarda restoranlara gatirilir, onu daha ¢ox evds bisirirlar.
Bisirilmis qulangar1 miassisalords istilodilmis kigik yemok bos-
gabina qoyurlar, kara yagi vo gati portagal sousu ilo siralayirlor.
Verilma tisulu — Avropasayagidir.

Toaravazli kalom dolmasini hor paya 2 dons olmagla, yum-
ru barangikdo gatirirlor. Barangiki golyanalti bosqabina qoyurlar.
Komokg¢i masada yemok ¢ongali vo qasigla boliintir. Masada
yemok ¢ongali olmalidir.

ici doldurulmus bibari yunan qabaglarimi, badimcanla-
r1, salgami, pomidorlar istehsaldan kicik yemok bosqabinda
gatirirlor. Buraxilma zamani Xxama sousu Vo yaxud Xama sousu Va
tomatla siralondirirlor. Verilmo tisulu — Avropasayagidir. Masani
yemak bigagi va ¢ongollo bozayirlor.

Tabii vo doldurulmus omletlari istilodilmis kigik yemok
bosqabinda buraxirlar. Qonagin garsisina onu sag torofdon sag
alla qoyurlar.

Sirniklari, kasmik zapekankalarim ¢ox vaxt nahar men-
yusuna daxil edirlor vo istilodilmis ki¢ik yemok bosqabinda
buraxirlar, qonagin garsisina sag torofdon qoyurlar. Ayrica olaragq,
metal sous gabinda xamani, isti meyve sousunu iss ¢ini gabda
verirlar.

ot va yaxud kasmiklo hazirlanan blingiklari oval ¢ini
gabda gotirirlor. Qonaga gostorarok, komokg¢i masada bel ila
istilodilmis kigik yemok bosqabina qoyur va sag torofdon verirlor.
Ayrica olaraq, kagiz salfetls pirojki bosqabina qoyulan ¢ini sous
qabinda xama verir Vo S0l tarafdon masaya qoyurlar. Cay qasigimn
qulpu saga baxan istigamatdo bosqaba qoyurlar; sous gabinin
qulpu isa sola baxir.
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Albali, kasmiklo hazirlanan varenikloari siifroys qapaqli
yumru barangikdos verirlor. Buraxilma zamani oridilmis kors yagi
ilo siralondirirlor. Kémok¢i masada ofisiant barangikin gapagini
acir, onu sininin tizarinds saxlayir. Sonra iss barangiki qonagin
sag torofing, kagiz salfetlo golyanalt1 bosqabina qoyur. Xorayi ye-
mok qasigi ila boliirlor. Masada istiladilmis kicik yemoak bosqabi
Vo desert qasiq olmalidir. Sol torofdon sous gabinda xama
verirlar.

Pitsalar — ilk dofa spagetti yaranan yerds - Neapolda hazir-
lanmisdr, Italiya motboxinin moshur yemayidir. ©vvalca pitsani
Pitsa Napoletana Verage adlandirirdilar, yani osl neapolitan pitsa-
st. O, lizarina pomidorlar, sarimsaq, zeytun yagi vo oregan qoyu-
lan adi qogal idi, onu qizdiric1 skafda bisirib, kiigalords satirdilar.
Pitsan1 pendirlo hazirlayan vaxtdan hamiya olcatan olan, univer-
sal bir yemak yarandi.

Siciliya pitsasi. Qizili gabiga godor qizardilan kdkanin
tizorino pitsa {iglin sous ¢akilir, tizorina dogranmis pomidorlar,
tunes vo yaxud qizilbaliq alava olunur. Uzorina ozilmis pendir
sopalonir. Baliq tikalori, zeytunla bozadilir, oreganla sapalonir.
Qizardilmadan sonra onu istiladilmis kigik yemok bosgabinda
gonagin qarsisina qoyurlar. Yemoak qasigi vo ¢ongallo yeyirlar.

Roma pitsasi. Qizardilmis kokonin {izarine pitsa {igiin sous
cokilir, besamel (siid) sousu, xirda dogranmis vetgina, sogan
olava olunur, azilmis pendirlo sothi sopalenir. Ug tike vetcina vo
zeytunla bazadilir. Pitsanin verilmo tisulu — Avropasayagidir.

6.8. Sirin xoraklarin siifrays verilmasi qaydalar:

Tozo meyva va gilomeyvalor, dondurma, miixtalif kompot-
lar, jele, musslar, sambuklar, kremlar vo hamginin sufle, puding-
lor, xomirds qizardilmis almalar g6zal desert yemokloridir. Sirin
vo yaxud desert yemaoklari, bir qayda olaraq, restoranda, naharin
Vo yaxud sam yemoayi sonunda verilir. Sirin yemoaklarin verilma
vaxtini ofisiant sifarisgi ilo dagiglosdirmalidir.
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Desertin verilmasindan avvol masadan biitiin istifade olun-
mus gab-qacagi, advalari, ¢oraklo pirojki bosqablarini vo yaxud
sobatdoki ¢orayi yi1gisdirmali, siifrodon qirintilar: yigmalidir.

Istehsalda isti sirin yemoklorin hazirlanmasi vo onlarin
buraxilmasi {igiin oval metal gabdan, yumru barangikdon, payliq
tavadan istifado edirlor. Soyuq xoraklorin oksariyyatini siiso kre-
mankalarda vo yaxud kicik desert bosqablarinda verirlor. Isti sirin
yemoklorin verilmasi ti¢iin masanin fordi bozadilmasindan istifa-
do edirlor. Soyuq sirin yemaklarin aksariyyatini avvalcadan fordi
gaba paylasdirirlar (desert bosqablar vo yaxud kremankalarda).
Sag torofdon sag allo siifroys verirlor. Kremankani naxigh kagiz
salfetlo {izorindo qulpu saga baxan desert qasigr olan pirojki
bosqabinin iistiina goyurlar. Kremanka vo yaxud desert bosqabini
masanin izaring, qonagin qarsisina qoyurlar.

Sirin yemoklari isti vo soyuq halda siifraya verirlor.

Isti sirin yemoklorin verilmo temperaturu 75°C qobul
edilmisdir.

Quryev siyiZim (konservlosdirilmis meyvalorlo manna),
kagiz salfetlo golyanalti bosqabina qoyulan, ¢ini payliq tavada
hazirlayir va siifraya verirlor. Onu digar gaba goymayarag, desert
qasig1 ilo yeyirlor. Ayrica olaraq, ¢ini sous qabinda istilodilmis
arik sousu verirlar, onu sol toerafdon kagiz salfet vo ¢ay qasigi ilo
pirojki bosqabina qoyurlar.

Formada bisirilms suxar1 pudingini iso kigik desert
bosgabinda buraxirlar. Ayrica olaraq, isti orik sousu ilo verirlar,
masani desert bigagi vo ¢ongollo bozayirlor.

Biskvit pudingi. Payliq tavaya va yaxud yumru formaya,
likorlo siralonmis biskvit xatlori qoyurlar, tstiine xirda dogran-
mis, siralonmis meyvalor qoyurlar, kremlo siraloyirlor, sonra
romla siralonmis biskvit xatlorini slava edirlor, meyvalari, kremi
calinmis yumurta aglart ilo tortib edirlor. Masaya kigik desert
bosqabina qoyulmus formada vo yaxud tavada verirlor. Qonagin
sag torofino onu desert beli ilo verirlor. Masan1 kigik desert
bosqab1 va desert lovazimatlari ilo (bigaq vo ¢ongal) boazayirlor.
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Yiingiil piroqu (sufle) payliq tavada vo yaxud yumru ba-
rangikdoa bisirir va verirlor. Masaya dorin desert vo dayaz bosqab-
lar1 vo desert qasigi qoyurlar. Siid gabinda siidii vo gaymaq
gqabinda qaymagi iso kagiz salfetlo pirojki bosqabinda masanin
sag torafindo qoyurlar. Suflenin verilmasi zamani ofisiant avvalca
dorin desert bosqgabina siid vo yaxud gqaymagq tokiir. Sonra saligo
ilo suflenin qiraglarini kasir vo qonaga sol torofdon yaxinlasaraq,
barangiki desmal ila sol alinds tutaraq, cald sufleni siid vo yaxud
gaymagq olan bosqaba qoyur.

9dviyyalarlo hazirlanan sufle. Sufle {igiin formalar1 bisk-
Vit vo adva qirintilari, sarilar, adviyyatlar (dargin, mixok, limon
Vo portagal sukatlart), calinmis yumurta ag kiitlasi ilo doldururlar
Vo qarigigl buxarda bisirirlor. Qonaq qarsisina kigik desert
bosqabmna qoyulan odadavamli eyni formada verirlor. Desert
qasigi ilo yeyirlar.

Xamirds quzardilmis almalar (frityiirdo qizardilmisg
halgavari dogranmis almani) naxigh kagiz salfetlo yumru ¢ini
gabda verirlor. Buraxilmazdan ovval, tizorini sokor tozu il
sopolayirlor, gonaqdan sag torofo qoyurlar, yemok gasigr vo
congollo béliirlor. Isti orik sousunu ayrica metal sous qabinda
verirlor, sol torafdo qoyurlar. Masanin {izorino ovvalcadon kigik
desert bosqabi va desert gongal vo bigaq qoyurlar.

Soyugq sirin yemaklor 10-14°C temperaturaya malik olurlar.

Konservlosdirilmis meyvalordon hazirlanan dondurma,
muss, jele, sambuk, krem, calinmis qaymaq vo kompotlar:
naxish kagiz salfet vo desert qasigi ila pirojki bosqabina qoyulan
sliso kremankada verilir. Qasig1, qulpu saga baxan istigamatdo
kremankanin qarsisinda qoyulur.

Jele, krem, mussu xiisusu formada hazirlamaq, kigik de-
sert bosqabina qoymagq, ¢alinmis qaymaqla, meyvalarlo bazomok
olar. Qonagin qarsisina sag torafgan, sag ollo qoyulur. Ayrica ola-
rag, yemayin yaninda ¢ay qasigi ilo pirojki bosqabinda, ¢ini sous
qabinda karamel, meyva vo yaxud kokos sousu da vermak olar.

Dondurmanin dogranmis meyvalardan, gilomeyvalardon,
calinmis qaymaqdan olan kompozisiyasini desert qasigla kigik
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desert bosqabinda vermok olar. Analoji olaraq, jele ilo gilomeyva
sopintisi yemoayi do verilir.

Sarbatlor sampan sorabi ilo miixtalif siralorls siiso kreman-
kalarda verilir, tazo meyvalorls, gilomeyvalarlo bazadilir. Onlar
desert qasigi ilo kigik desert bosgabmna qoyulan bal yemisinin,
portagalin, qreypfrutun, ananasin, kokos qozunun yarilarinda
(igarisinds) vermoak olar.

Meyva salatlarimi konservlosdirilmis vo yaxud tazo meyva
Vo gilomeyvalar qarisigindan hazirlayirlar. Portagaldan salatin ha-
zirlanmasi tigiin gqabiq va ¢ayirdokdoan tomizlonan portagali dog-
rayir, sokarlo sopalayir va soyudurlar. Verilmadan avval, portagal
tikalorini konyakla siralomak, tistiindon gonnadi kisasindan ¢alin-
mis qaymagi buraxmaq lazimdir. Meyvo salatlarini, desert bos-
gablarma qoyulan kobler goadshlarinda verirlor, desert qasigi ila
yeyirlar.

Parfeni (sokorlo qati galinmis qaymaqdan dondurma) de-
sert gasig ilo, yumru metal vo yaxud ¢ini gablarda banketlords
verirlor. Onu (Qonaqlarin gozii qarsisinda, komok¢i masada
paylara boliirlor vo kicik desert bosqablarina diiziirlor.

Siirpriz dondurmasimi oval metal gablarda hazirlayir vo
stifraya verirlor. Yemoyin {izorina bisirilmis biskvit do qoyurlar,
onun tiizarino dogranmis portagal vo yaxud konservlosdirilmis
meyvalor, dondurma kiiraciklori do qoyurlar, konsevrlogdirilmis
meyvolorlo baglayirlar vo iistdon momulati qonnadi kisasindon
calinmis gokorli yumurta ag1 vo sokor tozu ilo ortiirlor, bir nego
dagigoe arzinds yaxst qizdirilmis skafda bisirirlor. Verilma zamani
gabmn qiraginda kigik qond tikolori qoyurlar, onlari konyakla
siraloyir vo yandirirlar.

Yemoyi paylaya-paylaya vermok vo yaxud masaya qoymaqg
olar. Deserti kiiracik ilo boliirlor. Masaya avvalcadon kigik desert
bosqab1 vo desert lovazimati (bigaq, ¢ongsl, qasiq) qoyurlar.

Cesidli meyvalar on yaxsi desert hesab olunurlar. Qonaglar
grupunun va banketlarin xidmati zamani meyvalori masaya vaza-
larda verirlor. Vazaya zirva soklinds har név meyvalar gqoyur va
onu masanin moarkazinds yerlosdirirlor. Masan1 desert bosqab-
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larla, meyva bigagi va ¢oangollorlo bozayirlor. Vazadaki meyvalori
qonaglara, onlarn har birina sol teraofdon yaxinlasaraq, paylaya-
paylaya toklif etmok olar. Hiindiir ayaqli vazanm ayaginin yuxari
hissasindan tutmaq lazimdir.

Fordi xidmat zamani meyvalari qonagin qarsisina qoyulan
Kicik desert bosqabinda dogranmis vo tomizlonmis halda vermok
olar. Onlar1 desert bigag1 va ¢angallo yeyirlor. Ogar meyvalor (al-
ma, armud, banan, saftali, portagal, naringi) masaya dogranmis
Vo tomizlonmis halda verilmirss, qonaglar 6zlari onlar1 ¢ayirdok-
don, gabigdan tomizlayirlor. Bu halda, qonagin garsisinda meyva
lovazimati ilo (bigaq vo ¢oangoal) kigik desert bosqabini1 da goyur-
lar, ondan sagda iso meyvalorlo desert bosqabi qoyurlar. Barmag-
larin yaxalanmasi tg¢iin iliq su vo quzilgiil lagokli vazalar goti-
rirlor. Vazani golyanalti bosqabinda, konvert kimi biikiilmiis
kotan salfetin tizorino qoyurlar.

Ogoar meyvalari biitév verirlorss, masani meyva lovazimati
ilo bazayirlar (bigaq va gongal).

Qreypfrut va pamellan1 desert bosqabinda enins iki yariya
bolorak verirlor. Cay qasigr ilo yeyirlor. Sag torofdon rozetkada
cay qasigi ilo sokar tozu verirlor.

Mangonu kigik desert bosqabinda verirlor. Manqo ilo bos-
gab1 qonai@in sag torafinds qoyurlar. Masani kigik desert bosgab1
Vo meyva lavazimati ilo (bigaq va ¢ongal) bozayirlor. Barmaglarin
yaxalanmasi l¢iin iliq su ilo vaza gotirirlor. Qonagq mangonu
gabigdan tomizloyir, barmagqlarin1 yaxalayir, onlari kotan salfetlo
silir, sonra meyvonin ortasindaki ¢ayirdoyi ¢ongallo tutaraq,
yumsagq yeri bigagla kasir.

Karambolla iso ulduz soklinds xiyar agacinin goy turs
meyvalaridir, ki¢ik desert bosqabinda verilon, sirin yemoklorin
tortibati zamani istifado olunur. Onu desert bigagi vo ¢angollo
yeyirlar.

Kivi va anciri ton ortadan kasarak, kicik desert bosqabda
verirlor. Qonagin qarsisinda qoyurlar. Yumsaq yeri qabigdan
ayraraq, desert vo yaxud ¢ay qasigi ilo yeyirlor.
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orik va gavalilar1 meyvo lovazimati ilo birlikdo desert
bosqabinda verirlor. Sag torofdon ¢oyirdoklor tiglin pirojki
bosqab1 da qoyurlar.

Ciyoalayi, morugu vo béyiirtkoni kremankada verirlor.
Ustdon gilomeyvalori ¢almmis qaymagla tortib etmok olar.
Kremankan: naxish kagiz salfet vo desert qasigi ilo pirojki
bosqabinin iizarinds qonagin qarsisina qoyurlar.

Ogor gilomeyvalori soyudulmus gaymaq vo yaxud siidlo
verirlorsa, masani dorin vo dayaz desert bosqablari vo desert
qasigla bazayirlor. Siidii vo yaxud qaymag: siid vo yaxud gaymaq
qabinda gatirirlar, sag torafdon pirojki bosqabina qoyurlar.

Ananas1 naxish kagiz salfet vo desert qasigi ilo pirojki
bosqgabinda, kremankada siropla siralonmis, tomizlonmis vo dairs-
Vi dogranmig halda verirlor. Qonagin qarsisina qoyurlar. Ananasi,
avvalcodon emal edorok, ¢ini vazada biitov halda vermok olar:
yuxari sultan hissasini vo meyvonin asasini kasirlor, sonra oyuq
ilo ortan1 konar edirlor va iti bigagla onu kasmamak sartilo, yum-
saq yerini gqabiqdan ayirirlar. Ananasin yumsaq yerini gabigdan
ayiraraq, onu nazik halqalar soklindo kasirlor. Uzorinds bir nego
dolik acilan bos gabig1 vazaya qoyurlar. igorisinds konyak yandi-
rirlar, yuxaridan zirveni baglayirlar. Halqalarla kosilmis ananasi
meyvanin asasi otrafinda biitiin vazada diiziirlor.

Qarpiz va yemisi istehsaldan (soyuq sexdan) dogranmis so-
Kildo vermok olar. Masani desert bosqab1 va desert lavazimat: ilo
(bigaq va ¢ongal) birlikds bazoyirlor. Qonagin sag torafino garpiz
Vo yemis dilimlori olan desert bosqabi qoyurlar. Qonaq »li ilo di-
limi g6tiirtir, onu 6z bosqabina qoyur, ¢ongali yumsaq yera bati-
rir, bigaq ilo qabigini ayirir, qarpizdan g¢ayirdoklori uzaglasdirir
Vo sonra hozm fi¢iin istifads edir.

Qarpiz va yemisi biitév do vermak olar. Onlar1 yuyur, quru-
dur, iki yero boliirlor, yemisdo ortadak: lifli kiitloni vo tumlari
konar edirlar, sonra iso onu segmentloro bolirlor. Qarpizi yumru
¢ini gqaba, yemisi iso oval gaba qoyurlar. Qonaqglarin rahatlig:
tigtin har ikinci dilimi, gabin qiragina siradan 1-2 sm masafado
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¢okmok olar. Masan1 desert bosqab1 vo desert lovazimatlar: ilo
bazayirlar.

6.9. Isti ickiloarin siifraya verilmasi qaydalar

Isti igkilor tonusu yiiksaltmok xiisusiyyatlarine malikdirler,
onlar1 desertdon sonra verirlor. Verilmo temperaturu 75°C-dir.

Isti igkilorin verilmasindan ovval, masadan biitiin istifado
olunmus qgab-gacagi, homginin qodohlori yigisdirirlar, yalniz
sorab godshlarini saxlayirlar.

Ogor gonaglar gay ticiin likor ve yaxud gohva ii¢iin konyak
sifaris ediblorso, masani alava likor vo yaxud konyak godshi ilo
bozayirlor.

Cay vo yaxud gohvo fincanini qonagin qarsisina sag
torofdon sag ollo, kagiz salfetlo nalbakinin tizarino qoyurlar.

Cay vo yaxud gohva gasigini, qulpu saga baxan istigamatdo
fincanin garsisinda nalbakiya qoyurlar.

Isti ickilora, bir qayda olaraqg, gond verirlor. Bu halda finca-
nin qulpu sola istigamatlonir. Bozi isti igkilorin verilmosi zamani
(Varsavasayagi qohva, sargsayagi qohva, isti sokolad), fincanin
qulpu saga dondorilir, ona gora ki, bu igkilari sirin hazirlayirlar.

Ogor isti igkilarlo yanasi siid, gaymag, limon verirlorss, on-
lar1 masaya qonaqdan sag torafo qoyur, sol torofds iso miirabbs,
bal, cem kimi alavalor yerlosdirirlor.

Hor hanst bir igkini dadmaq davati biitiin xalqglarda
gonagparvarlik slamati sayilir.

Cay — tarixi min bes yiiz ildon ¢ox olan, an mashur icki-
lordon biridir. i1k dofo cay1 Avropaya XVII asrdo holland tacirlori
gotirmislor. Hindistan, Indoneziya, Seylon, Yaponiya, Rusiya,
Afrika bu bitkini becarmayana gadar gay XIX asro kimi cah-colal
predmeti sayilirda.

Cay1 nazik ¢ini fincanda nalbaki ilo vermak daha yaxsidir.
Qara ¢ay1 ayrica dom ¢aynikinds domlayirlor vo buraxilma zama-
n1 fincanda domi gaynar su ilo birlosdirirlor. Cay1 siifroys sag
torafdon verirlor. Cay fincanini1 qonagin qarsisinda qulpu sola ba-
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Xan vaziyystdo, cay qasigmi iso nalbakiys qulpu saga baxan
vaziyystindos qoyurlar. Olavalori (gond, limon) rozetkalarda,
gonagin sag torafindon qoyurlar.

Ogar gond vo limonla ¢ayr bir nego qonaglara verirlarss,
tiko gondini gond gabinda vo yaxud kremankada vermok vo
istdon gond tiglin masa qoymaq lazimdir. Sokar tozunu sopalonan
arzaqlar iglin nozords tutulan dozatorda vermok daha yaxsidir.
Limonu, ikidisli gangal ilo bolgii ti¢iin tabaqda verirlar.

Ciit halda ¢ay1 iki gaynikds verirlor (dom vo su). Har bir
gonaq zdvqiindan Vo Vardisindon asili olaraq, miixtalif tiindliyii
olan, bir va daha ¢ox fincan igki i¢o bilor. Caynikin ikisini do
naxish sinido, sifarisgidon sag torafda qoyurlar. Damin fincanlara
stiziilmasi zaman alokcikdan istifads edirlor. Masani nalbakilarls,
fincanlar vo ¢ay qasiqlari ilo bazayirlar.

Azorbaycanda vo Rusiyada c¢ayr miixtolif gesiddo verilon
miirabba ila igirlor (albali, ciyalok, arik va s.). Miirabboni naxislh
kagiz salfetlor vo miirabbo tigiin qasiglarla birlikdo pirojki bos-
qablarina qoyulan vazalarda verirlor vo yaxud menaj gabindan
istifado edirlor. Yasil cayr domlayir vo bir caynikdo verirlor.
Masani piyalalorlo bazayirlor. Yasil ¢ayla yanasi, gondin avazino
rozetkada kismis vo yaxud orik qurusu, sorq sirniyyatlari verirlor.

Odviyys otlari ilo hazirlanan, meyvo sirali vo gilomeyvali
atirli ¢ayl, eyni qara gay verilon Kimi verirlor.

Hindsayagy, hills domlonmis ¢ayi siid va gondlos igirlar.

Ingilissayag cay iiciin iso isti siido domi olavo edirlor.

Qondi rozetkada verirlar.

Koreya sayag1 zoncafil caymm hazirladiqda, ¢aya dargin,
goz va xurma slava edorak verirlor.

Jasmin, bandvsa, cobanyastigl, nana, quzilgiil lagoklari
il hazirlanms ¢ay1 gondsiz igirlor. Ayrica olaraq, ona pegenye,
vafli da verirlor.

Bal sarbati — balin vo adviyyslorin asasinda (mixok, dargin,
muskat qozu, zoncafil, hil) hazirlanan, qodim ickidir. Isti halda
onu cay fincanlarinda verirlar.
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Qahva - homisoayasil gohva agacinin toxumlarindan alinir.
Qahva toxumu tarkib etibarils, asab sistemini oyadan vo is qabi-
liyyatini yiiksaldon kofeindoan ibaratdir. Avropaya gohva Venesi-
ya tacirlorinin kémayi ilo XV1 asrds, Rusiyaya isa | Pyotrun ha-
Kimiyyati zamani goatirilmisdir, sohrati iso XIX asrin birinci yari-
sinda artmigdir. Bizim 6lkads iss ta gadimdon malumdur.

Toxumlar1 qizardilmis Vo suda bisirilmis adi gahvani siiziir-
lor, bu ona gahvayi rong va spesifik dad, otir verir. Onlarin
qizardilmasindan ovval, toxumlardan kofeinin ayrilmasi yolu ilo
aliman kofeinsiz gohva; restoranlarda istehlakgilara tez xidmatin
toskili zamani istifado olunan xirdalanmis hall edilon gohvadir.

Qahva igkisini xiisusi qabda hazirlayirlar — turkada (cez-
vada) vo yaxud gshva bisiran gohvodanda vo gohvo hazirlayan
espresson masinlarindan istifads edorok hazirlayirlar (sokil 6.11).

Tiirksayag1 qahva va sarqsayag qahva eyni hazirlanma
texnologiyasina malikdir, lakin bir-birindon onunla farglonirlor
ki, sargsayagi gohvays hazirlanandan sonra kopiikli qizilgiil suyu
Vo yaxud qizilgiil yag1 qatirlar (2-3 damci).

Qohvani iki tsulla verirlor.

Birinci tsulda, ofisiant avvalco, kotan salfetlo oOrtiilmiis
sinido gohvo Vo cay qasigi ilo birlikdo gohva hazirlanmis dolu
turkani, nalbaki ilo goahvo fincanini, gohva qasigini, soyudulmus
qaynanmis suyu Vo Stokani siifraya gotirir. Kdmok¢i masada sag
ollo turkanin qulpundan yapisir, sol ol ilo iSo ¢ay gasiginin
komoyi ilo ehtiyatla kopiiyili gotiiriir vo onu turka tizorina qaldirir.
Sag oli ilo gohvani gohva fincanina siiziir, sonra isa qasiqla
doayorli otirli maddoloro malik olan kopiiyl siiziir. Qahva ilo
fincani, ofisiant qonagin qarsisina sag torofdon sag ollo qoyur.
Qonagin sag torafinds isa soyudulmus su ils stokan goyulur.

Ikinci tisulda nolboki vo gohva gasigi ilo gehva fincanini
qonagim qarsisina qoyurlar. Sol torofdon naxish kagiz salfetlo
pirojki bosqabinda ¢ay qasigi ilo turkani yerlosdirirlor.
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b)

Sakil 6.11. Qahvanin tiirksayag: turkada hazirlanmasi (a), yaxud
espression masinlardan istifads edarak hazirlanib siifrays buraxihisi (b)
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Turkanin qulpu sol torofo, turkanin qarsisindaki qasigin
qulpu isa saga baxir. Qonaq 6zii qasiqla kopiiyli qaldirir, gahvani
fincana sliziir, sonra kopiiyii fincana qoyur. Sag torofdon
soyudulmus gqaynanmis su ilo stokan qoyurlar.

Espresso gahvani servis-barda, espresso gohvasinin hazir-
lanmas: {igiin magindan istifads edorok barmen hazirlayir. Hazir-
lanma {iglin ¢ox xirda iyiidiilmiis gahvadan istifads edir, fincani
ovvalcadon buxar ilo istilodirlor. Qahvoni, kdpiyiin ¢okmasini
gbzlomoyarak, qonaga tez vermok lazimdir. Noalboki va gohva
qasig1 ilo fincani qonagin garsisina sag torafdon sag ollo qoyurlar.
Bu halda fincanin qulpu sol torofo baxir. Qondi, sag torafdo
goyulan rozetkada verirlar.

Konyakla gara gahva. Qara gahva fincanin yaninda ayri-
ca, konyak is1 gadahdo ayrica verilir. Qohva va konyakin dadin
itirmamoak ti¢iin onlar1 garigsdirmaq olmaz. Siid va yaxud gaymag-
li gohveni nalbaki va ¢ay qasigr ilo 220 sm? hacmli fincanlarda
verirlor. Qaymaq vo siidii ayrica, isti-isti, pirojki bosqabinda ma-
sanin sag torofinds, siid gabinda vo yaxud qaymaq gabinda
verirlar.

Kapucgino gahvasi. Bunun {iglin espresso gohvays buxarin
komoayi ilo ¢alinmis siid slavo edirlor, tistiindon ozilmis sokolad
sopirlor.

Calinmis qaymaqla qara qahva (Vyanasayagi). Espresso
ilo hazirlanmis gohva fincanda verilon sokor tozu ilo ¢alinmus,
istdon gaymaq goyulmus vo ozilmis sokolad sopilmis gohvadir.
Nolbaki vo ¢ay qasigr ilo birlikdo fincan1 sag ollo qonagin sag
torafino qoyurlar.

Varsavasayagi gahvani siidds hall olunmus gandin slavasi
ilo hazirlayir vo fincanlara siiziirlor. Buraxilma zamani tizarino
isti siid kopiiyli qoyurlar. Vyanasayagi qahva Kimi verirlor.

Kakaonu siid vo yaxud qaymagqla, yumurta sarist ilo hazir-
layirlar. Nolboki vo ¢ay qasigi ilo fincanda verirlor. Fincani
qonagin qarsisina sag torafdon sag ollo qoyurlar.

Siidlii sokolad. Onu hazirlamaq ti¢lin toz va yaxud avval-
cadon ozilmis sokolad plitkas1 kigik miqdarda qaynar su ilo qaris-
dirir vo ona isti siid olave edirlor. Siifroys kakao kimi verirlar.
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6.10. Soyugq ickilarin va mineral sularin siifraya verilmasi
qaydalar

Holo godim zamanlardan insanlar miixtalif soyuq igkilar
hazirlamiglar:  sorinlogdirici, canlandirici, susuzlugu yatiran
i¢ckilar bunlardandir.

Soyuq igkilari 10-14°C temperaturda sorab godshlarinds,
adi godohlordos, xiisusi stokanlarda, tumblerlords buz ils vo yaxud
bardaglarda verirlor. Buz va limonla soyuq ¢ay xiisusi Stokanda
verirlor. Stokana 3-4 tiko buz atirlar, soyudulmus ¢ay1 siiziirlar,
tisttindan limon tikasini qoyurlar. Saman ¢opii ils siifraya verilir.

Qlyasse dondurmasi ila gahva - gond slavasi ilo vo 10°C
temperatura godor soyudulmus halda hazir qara qshvadir. Bura-
x1lma zamani genis dibli stokana gohvani siiziirlor, tizorino qay-
magqli dondurmanin kiirasini alava edir va darhal verirlor. Qadah,
piyalo vo yaxud stokani naxish kagiz salfetlo pirojki bosqabina
goyurlar. Sonra isa bosqabin iizarina, qulpu saga baxan istiga-
motdo dondurma qasig1 va gohva {igiin iki saman ¢6pii qoyurlar.

Dondurmah kakao. Bunun tigiin siid vo gondlo kakaonu
hazirlayirlar, soyudurlar, onu gadohloros siiziirlor va iistiindon don-
durma qoyurlar. Qadshi, naxish kagiz salfet vo ¢ay qasigi ilo bir-
likdo pirojki bosqabina qoyurlar. Siifroys sag torofdon sag ollo
verilir.

Calinmis qaymaqh sokolad. Bunun {igiin Soyudulmus
sokolad1 qodohlara siiziir, tstiindon sokor tozu ilo ¢alinmisg
gaymaq vo yaxud sprey qaymagi olavo edirlor. Dondurmani
kakao kimi verirlor.

Meyvali sarinlesdirici i¢ckilari meyva va gilomeyvalardan
hazlrlayirlar. Onlara morsin suyu, qusiizimii morsu, limon, porta-
gal, alma va s. igkilor aiddir. 10°C-do soyudulmus halda stokan-
larda, piyalalords vo yaxud godohlords buz va saman ¢opii ilo
verirlor. ©Ogor onlan bardaqlarda verirlorss, onlar1 lotos soklinda
biikiilmiis, kotan salfetlorlo gotirilmis golyanaltt bosqablarina
qoyurlar. Ayrica olaraq, kulerdo masa ilo buz da verirlar.
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Mineral sular siifrays verilonds gabaqcadan agilmali (sokil
6.12), yalniz qonagin sifarisi ilo gatirilmalidir vo ona gostoril-
moalidir. Ciinki onlarin ¢oxu miialico Xassasina malikdir va pahriz
qidalanmasi ti¢iin do toklif olunur.

Sakil 6.12. Restoranda mineral suyun sifaris¢iya gostarilmasi va siifra
iiciin acilmasi ardicilhigindan fragmentlar
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6.11. Qonnadi mamulatlarimn siifraya verilmasi qaydalari

Tortlar: istehsalda paylasdirirlar, siifroys naxish salfet vo
bolma tigiin belin komayi ilo plato vazalarinda goyurlar.

Cesidli pirojnalan siifroys plato vazalarinda verirlor, masa
ilo bolirlor. Masanm1 kigik desert bosgablart vo desert
lovazimatlar: ilo bazayirlar.

Biskvit pirojnasim desert bigagi vo c¢ongallo yeyirlar;
badam, kovrok undan hazirlanmis, yiingiil (beze) pirojnalar ti¢iin
lovazimatlar verirlor.

Sirin icliklo (almalarla, arik qurusu ila) hazirlanan
piroglar1 bolmok tiglin desert boliictisii ilo dairavi gablarda
verirlor. Masan1 kigik desert bosqablari vo desert g¢ongallarlo
bozayirlor.

Sirin icliklo pirojkilari igarisina lotos soklinda biikiilmiis
salfet salinan, dairovi gabda verirlor, ortaya bir-birinin {stiino
goyulan ki¢ik yemok vo yaxud desert bosgabi qoyurlar. Masani
kigik desert bosqablarla bazayirlor. Fordi lovazimatlar istifado
etmirlor.

Sokolad assortisi isladildikdo qutunu agirlar, yuxari qapagi-
n1 oyugu ilo birlikdo asagi istiqgamatdo masanin tizorino qoyurlar,
bark olan dibina iss igi ila birlikdo qutunun ikinci hissasini qo-
yurlar. Masani kigik desert bosqablarla bozayirlor.

6.12. Etiket qaydalar1 vo masa arxasinda davranis normalari

Istehlakgilara restoranda, kafe vo yaxud barda xidmot gos-
toran ofisiantlar, bilavasito miixtalif cinsds, yasda, ixtisasda, mil-
liyyotdo vo temperamentdo olan insanlarla iinsiyyatdo olurlar.
Onlar zalda xiisusi miihit yaratmahdirlar ki, qonaqglar 6zlarini
komfort hiss etsinlor, hazirlanan vo gozal tortib olunmus dadli
yemoklardon lozzat alsinlar, bilavasite gonagla tomasda olan ofi-
siant, barmen, metrdotel, somelye ilo iinsiyystdon hozz alsinlar.
Ona gora do zal iscilarinin etiket qaydalarini bilmasi vo onlardan
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bacarigla istifads etmasi Xidmot zamani mithiim shamiyyat kasb
edir.

Etiket — insanin comiyystdo davranis qaydalarinin tarixon
kamilloson birliyidir. Etiket qaydalari 6ziinii masa arxasinda apar-
maq bacari@ini, masada bazadilms osyalarindan (lsvazimatlarla,
gadahlarla va s.) diizgiin istifadani nozards tutur.

Etiket fransiz dilindo etiquette — yarlik, etiketka - oxlag
gaydalart vo manerasi, miiraciot Vo salamlagma formasi, diizgiin
geyilmo madoaniyyati monalarinin mocmusu kimi basa diistiliir.
Masa arxasinda insanin 6ziinii neco aparmasi, serviz alatlorindan
istifado etiketin ayrilmaz hissasidir.

Masa arxasinda elo oturmaq lazimdir ki, ona no tam yaxin
olasan, no do uzaq olasan. Onun {stiindo yalniz qolun (alin)
dirsoklorini yerlosdirirlor (yemaya kimi). Yemak vaxti iso heg ciir
belo etmok olmaz.

Katan salfetlori isa sarinlogdirici igkilari siizmaya baslayan
vaxt masadan gotiiriirlor. Onu ikiqat qatlanmis halda dizin iistiing
goyur vo onun daxili hissasindon istifado edirlor. Yemok
qurtardigdan sonra iso salfetin kiincii ilo dodagin istiinii vo sifati
silir vo onu dord qatlayaraq masanin sag torafine, bosgabin igina
goyurlar.

Adoton restorana nadir hallarda gedon adamin zala giron
kimi g¢oxsayli cihazlardan agzi agiq qalir. Bu halda tolosmok
lazim deyil. Otrafa baxmali, o biri insanlar kimi todricon horokat
etmok lazimdir. Nozoro almaq lazimdir ki, masanin iistiindo olan
hor bir cihazin 6ziinamoaxsus toyinati vardir.

Hor bir sahar yemoyi, nahar vo axsam yemayi vaxti masada
bosqabin sag torafinds bigaqlar, sol tarafinds isa gongallar olur.
Xoraklarin gesidindon asili olaraq, bu cihazlarin névii do miixtalif
olur. Bu da xo6roklorin baligdan, otdon olmasi, yaxud desert
olmasindan asil1 olaraq farglonir.

Masanin bazadilmasi zamani ¢ongoallori agzi1 asagi qoymaq
olmaz. Ollarimizls ¢orok vo ya basqa sey gotiirmok istoyirikso,
yemoys baslayanda cihazlar siifroysa doymomolidir. Bu halda
bigaq vo ¢ongoli saga vo sola aymoklo masaya yox, bosqabin
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kiinciinae qoymaq lazimdir. Cangal vo bigaqlar iist-iisto “xag”
soklinds goyulursa, demali, nahar qurtarmisdir.

Soyuq xoraKlor buraxildigi bosqablardan yeyilmir. Qonaq
homin {imumi qabdan qolyanaltini cihazin kdmoayi ilo 6z
bosqgabina qoyur, yaxud yemayi bosgaba ofisiant verir.

Masanin arxasinda insanin davranisina godim zamanlardan
boyiik oshamiyyat verilirdi. Halo godimdoan yunanlar (b.e. V asr
avval) gida va sorabin istehlaki tizro maslohatlor verirdilor. Hesab
olunurdu ki, gida va sorabdan sui-istifado etms yalniz barbarlara
moxsus olan ifrat algaqliqdir. Buna oxsar maslahatlori biz gadim
Rusiya yazigilarinin, boylik Azorbaycan sairlori Nizami vo
Fiizulinin kitablarmda (X1 osr), Ibn Sinanin, Vladimir Monoma-
xin (1096-c1 il) “nasihatlorindo™ tapa bilarik. |1 Pyotrun tapsirig
ilo 1745-ci ildo Rusiyada Imperator Elmlor Akademiyasi, cavan
oglanin masa arxasinda davranisi lizro maslahatlorini oks etdiron
“Hoyatda roftar {igiin gostorislor” kitabini buraxmigdir. Onlardan
bozilori bunlardir: “Yemak yeyands agzin1 donuz kimi margildat-
ma, basini gqasima, tikoni udmayana godor danisma. Tiind igkini
kigik godohdan, zaif igkini iso bdyiik qodohdon igirlor. Yadda
saxla — alkogol dili agir vo agl baglayir”. Bu barado Qurani-
Koarim va Incilda olan nasihatlors iso s6z ola bilmoz!

Etiket haqqinda moshur logman Avisennanin oasarlorinds,
gadim Tibet manbalarinds va nohayat Yelena Maloxovetsin XIX
osrdo dorc etdirdiyi 1000 sohifalik “Evdarliq” kitabinda genis
danmigilmisgdir.

Restoranlarda qonaqlarin davranis qaydalar1 osasinda etik
normalara riayat etmalari xidmatin vacib elementlorindondir.

Etiket, restoranin vestibiiliina birinci daxilolma hiiququnu
kisiyo havalo edir. Restoran zalina iso birinci gadin daxil olur,
onu metrdotel garsilayir vo zalda yer toklif edir.

[k névbods, menyunu qadina, sorab kartini iso kisiya toklif
edirlor. Sifarisi gadinla maslohatlogorak kisi edir. Ofisiant gadina
onun adini xahis edarok c¢agirmaqla, yiiksok soviyyado, inca bir
tonla miiraciot etmoklo yanasmalidir. Insanin masa arxasinda
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davraniginin miisyyon qaydalari mévcuddur. Bu gaydalarin an
osaslar1 agsagidakilardir.

Masa arxasinda diiz, azca iraliys ayilorak, oturacagin biitiin
sothindo yayilmaqgla, onu qiraginda yox, ortasinda oturmaq
lazimdir. Masanin tizarinds sllarin yalniz biloklari yerlass bilar.

Sarinlasdirici igkilari siizmoya baglayanda Kotan salfeti bos-
gabdan gotiirmok olar. Onu ikiqat biikarok, dizlorin iistiino qoyur-
lar vo yuxart qiragini azca qaldiraraq, daxili hissasini istifado
edirlor. Salfeti, badoni vo yaxud godohi gotiirmozdan oavval do-
daglara toxundurmaq lazimdir. Salfeti yaxalig altina qoymaq va
yaxud onu dos lizarino sarmok olmaz. Yemoyi yeyandon sonra
salfeti dordgat biikiir vo masanin iizaring, pirojki bosqabinin sol
torafina qoyurlar. Istifads olunmus kagiz salfeti, onu azca biiziis-
diirarok, bosqabin tizarina qoyurlar. Masa arxasinda dis tomizle-
yanin istifadasi, ehmalca onu ollo 6rtorak istisna deyildir. Coxlari
bunun ig¢iin, digarlorine hérmat alamati kimi, zali tork etmoya
istiinliik verirlar.

Tost, ¢orak Vo yaxud bulkalar1 gangoallo yox, allo gotiirmak
gobul olunmusdur. Umumi gabdan (vazadan) sllo, homginin dog-
ranmis meyvalori, pecenyeni, pirojkilori, rassteqaylar1 da gotii-
rirlor. Biitiin hallarda ollo yalniz ¢érayin, pirojkinin, sorqogalin
Vo yaxud rassteqayin o tikaSino toxunmaq olar ki, magsod onu
gotiirmok olsun. Pirojki bosqabina ¢orok tikasini qoyaraq, kigik
tikalari salige ilo qirmaq lazimdir, sonra iso istokdon asili olaraq
onlara yag, pastet vo yaxud kiirii yaxmaq olar. Qalac vo bulkalari
yartya kosdikds, hor bir yaridan kigik tikslori ayirmaq lazimdir.
Buterbrod va sandviglori goalyanalti bigaglari va ¢angalls yeyirlor.

Yemok zamani qasig1 boyiik vo sohadst barmaglarin arasin-
da tuturlar, bu zaman onun qulpu azca orta barmaga dironmalidir.
Onu agiza iti ucu va yani ilo yox, azca ¢opaki yaxinlasdirirlar.

Yemok zamani, bigagi sag, congali ise sol aldo tuturlar.
Sohadat barmaginin ucu ilo bigagin qulpunun asagi hissaSino
dironmok olar. Eloco do, sigsman hissasindon yuxart g¢ongali
tuturlar. Yalniz ¢ongoli istifado edon zaman onu sag olds tuturlar.
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Bork kiitloli yemayi koson zaman g¢ongoli bosqaba qarsi
perpendikulyar yox, azca bucaq altinda tuturlar, bu da yemoklo
¢ongoalin bosgabdan siirlismo imkanini istisna edir. Bigaq vo ya-
xud ¢angoali oldon salan zaman digarini gotirmoyi xahis etmok
lazimdir. Qonaglar qisa sohbatlo masgul olan zaman, lovazimatla-
rin uclarmi bosqabin tizarinds tutmaq lazimdir. Ogar yemok za-
man1 ¢orok Vo yaxud godoh gétiirmok lazimdirsa, bigaq vo yaxud
¢ongoli bosqaba qoyub elo ¢arpazlasdirirlar ki, bicagin qulpu sa-
ga, ucu iso bosqabin igina, ¢angalin gabariq hissasi ilo yuxaridan
sola baxsin. Yemayi yeyondon sonra bigaq vo g¢ongoali (onun
qabariq hissasi yuxar1) qulplari saga baxan vaziyyatdo, bir-birins
paralel olaraq bosqabin {izorino qoymagq lazimdir.

Hor bir yemok 6z istifado xiisusiyyatlorina malikdir.

Nora va yaxud qizilbaliglarin donavar kiiriistinii kiirakcikla
bosqabin tizarina qoyurlar. Homin bosqabin qiragina sag torafdan,
bicaq ilo yag qoyurlar. Sonra bosgabin tizarinds ¢orak tikasini iki
barmagla tutaraq, ona yag veo kiirlini yaxirlar. Kiirokciyi kiiri
qabinda saxlayirlar.

Sixilmis  kiirtini  xiisusi  kiirokciklo tabagdan golyanalti
bosqabma qoyurlar vo onu Qolyanalti lovazimatlar1 (bigaq vo
cangollo) ilo yeyirlor.

Umumi vazadan vo yaxud salat gabmdan tobii (biitov) toro-
vazlari ollo gotiiriir vo golyanaltt bosqabma goyur vo golyanalti
lovazimatlar: ilo yeyirlor. Xiyarlar1 dairovi dograyirlar, qirmizi
turpu yariya boliirlor, pomidorlari ¢angal ilo ortadan batirir vo
yartya kosirlor, sonra har bir yarini tikolora kasirlor. Cofari,
stiylid, kesnis, salat yarpaglarini golyanalti bosqabina qoyur va
alla yeyirlar.

Baliq delikateslorini (somga, qizilbalig, balik) ¢ongal ilo
golyanaltt bosgabina goyurlar, limon tikasini ¢angal vo qasigla
gotiiriirlor. Qalyanalt1 bigagla somgani tiko-tiko kasirlor vo onu
¢ongoalin komayi ila yeyirlar. Yemayin sonunda baliq gqoxusunun
yox olmasi {iglin limon tikasini iki barmagla dodaglara toxun-
dururlar.
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Salat1 golyanalti bosgabina yemok qasigi vo yaxud salat
lovazimati ilo qoyurlar. Onu galyanalti lovazimatlar: ilo yeyirlar.
Bigagqla, salatlar1 ¢congalo qoymaga komok edirlor.

otli soyug yemoklori (rostbif, vet¢ina, bisirilmis dana vo
donuz oti va s.) galyanalti lovazimatlar: ilo yeyirlor. Bigagla ot
tikosini ayirirlar, ¢ongal ilo iso onu agiza aparirlar, sonra bigagin
komoayi ilo gangals bir az taravaz garniri da taxir va yeyirlar.

Ogor soyuq yemaklar ii¢iin sous nazords tutulubsa, onunla
momulati siralomirlar, onu asas arzagla birlikds galyanalti1 bosqa-
binda yerlosdirirlor. Sousa ¢orayi dogramaq olmaz. Sousu yalniz
asas orzagla - ot, qus ati, baligla yeyirlar.

Marinadlanmis xiyarlart (kornisonlar1) saplagin yanindan,
golyanalti ¢ongoalina taxirlar, bigaqla iso sira dagilmasin deys, oks
torofdon halgavar1 dograyirlar.

Marinadlasdirilmis vo duzlu pomidorlar1 ki¢ik vo orta
oOlgiilorlo siifroya verirlor. Qonaq ¢oangal ilo saplagin yanindan
taxir, ortadan kasarok, pomidorun har bir yarisini yeyir.

Marinadlanmis sarimsagi tomizlayir va al ila yeyirlar. Sonra
iSo barmaglart iliq su ilo vazada yaxalayirlar.

Zeytunlar1 salat gabindan golyanalti bosgabina qasigla
qoyurlar. Ol ila yeyirlor. Onun ¢ayirdayini ¢angal ilo bosgabin
qiragina qoyurlar.

Isti qgolyanaltilari, mosolon, baligdan kokili, golyanalt:
congoalindan istifado edarok, bilavasito kokil gabindan yeyirlar.

Xarganglori masaya, adaton biitév halda gatirirlor. ©llarin
komayi ilo onun quyrugunu ayirirlar, xar¢onglor {igiin xiisusi ¢an-
gollo yumsaq yeri ayirirlar. Qalyanalti bosqabinin sag torafindo,
golyanalt: bosgabda, konvert (zorf) kimi biikiilmiis kotan salfetdo
iliq tursudulmus su ilo dolu vaza qoyurlar. Xargonglor ii¢iin lova-
zimati gotiirmazdan avval, barmaglar1 suda yaxalayir vo salfetlo
qurulayzrlar.

Krablar1 restoranda, canaqlar1 ayrilmis sokilda dairavi gab-
da verirlor. Onlar1 xarg¢anglor, krablar va omarlar ti¢iin nozorda
tutulmus xiisusi ¢ongallo yeyirlor. Sonra iss barmaglar1 vazada
yaxalayirlar. Ogor krablart siifroys ¢ovdar ¢orayinin iistiinda,
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golyanalt1 bosqabinda verirlorsa, onlar1 buterbrodlar kimi galyan-
alt1 lovazimatlari ilo yeyirlor.

Krevetlori siifroya dairovi gablarda verirlor. Qalyanalti bos-
gabina ol ilo krevetlori gqoyur va onlart canagini ayiraraq lovazi-
matsiz yeyirlor. Qonagin sag torafindo tursudulmus iliq su ilo
dolu vaza qoyurlar.

Omar va lanqustlari, bir gayda olaraq, restoranlarda boliin-
miis sokilda siifroys verirlor. ©l1 ilo quyruq va yaxud qisqaclarin-
dan tutaraq, omarlar ti¢iin ¢gangollo oti ayirirlar vo onlar1 galyanal-
t1 bogqabinda yeyirlor. Sag torofds iso tursudulmus iliq su ila dolu
vaza olur.

[Ibizlori, demok olar ki, Conubi Avropanin biitiin 6lkalorin-
do yeyirlor. Orada - tiziimliiklor olan yerlords, yoni {iziim olan
yerdo bunlar ¢ox moshurdur. Qonagin qarsisinda eskarqot
(escargot — ilbiz) gabi qoyurlar ki, bu da ilbiz gabig1 tgiin
novlarla bosgabdan ibaratdir. Qonaq ilbiz gabigini masada sol
allo sixir vo nazik ¢ongallo sarimsaq yagi ilo siralonmis ilbizi
oradan ¢ixarir. Qalan yaga ¢orok batirmaq olar.

Tavada balig, ot vo yaxud torovaz solyankasini yemok
qasigt ilo, kigik paylarla golyanalti bosqabmna qoyurlar va
golanalt1 lavazimatlari ilo yeyirlor.

Ev vo yaxud vohsi ov qusu otindon jiilyeni, xamali
gobaloklori, kokot ¢ongali vo yaxud ¢ay gasigimin komoyindon
istifado edorok kokotniklordan yeyirlor. Papilyotka ilo kokotnikin
qulpunu sol alls tuturlar.

Payliq tavalarda hazirlanmis gayganagi (nimrunu) golyanal-
t1 bosqablarinda qonagin qarsisinda qoyurlar, yumurta sarilarimni
desert gasiqla, qalanini isa galyanalt1 bigag1 va ¢ongallo yeyirlor.

Blinlori payliq tavadan vo yaxud dairavi barangikdon gona-
gin golyanalti bosqabina qoyanaltt ¢ongsllo qoyurlar. Blinin bir
yarisina alava (siyanok vo yaxud somga) goyarag, onu ikinci
yarist ilo ortiirlor vo ardicilligla tikolori kosorok Qolyanalti
lovazimatlari ilo yeyirlor. ©gar blinlarlo yanasi, siifroys xama vo
yaxud oridilmis kara yag1 verirlorss, kasilmis blin tikosini yag ilo
siralayirlor vo yaxud onun iizarine ¢ay qasigi ilo xama tokiirlor.
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Rulet soklinds hazirlanan kiirii ilo blinlari galyanalti
lovazimatlari ilo (bigaq va ¢ongal) yeyirlar.

Hoalimlari halim gasigi ilo yeyirlor, bu zaman sol slls finca-
nin qulpundan tuturlar. Pirojkini no qurir, no do ki kasmirlar,
biitov dislayirlor. Hoalimli fincan1 agiza yaxinlasdirmaq vo
qurtumla halimin galiglarin1 igmak olar.

Doldurmalarla hazirlanan halimlori (toyuglu, diisbarali, ev
arigtasi ilo) yemak qasigi ilo dorin yemok bosqgabindan yeyirlar.
Owvalca gasigla halimi, sonra isa ¢angalin va bigagin komoayi ilo
toyuq tikalorini yeyirlor.

Yumurtali halimi nalbakili halim fincaninda verirlor. Coan-
gal vo bigagla yumurtani iki yera bolirlar, sonra onu halimla
birlikdo yemok qasigi ilo yeyirlar.

Piire-sorbalarini holim fincaninda siifroys verirlor. Bu halda
sol torofdon salat gabinda onun yanina grenkalar (qizardilmis
corok tikasi) qoyurlar. Desert qasigi ilo onlar1 halim fincanina
goyur va yemoak qasigi ilo yeyirlor.

Asqarli sorbalarin qat1 hissasini duru hissasi ilo eyni vaxtda
yeyirlor. Sorbalar1 yedikds, kostyumu g¢irklondirmamak {igiin
qasi1g1 6ziindoan oks torofs apararaq slds tuturlar. Oristani, kartofu
Vo s. sorbada qasigin qiragi ilo ozmak olar. Yemok zamani sorba
gabindan sonuncu qasiq sorbani gétiirmays cohd géstarmok mos-
lohat deyildir. ©gor sorbani otlo verirlorss, avvalcs torovozlorls vo
yaxud makaron momulatlari ilo birlikdo onun duru osasini ye-
yirlor, sonra bigaq va ¢angallo ati kasir vo onu ¢angal ilo yeyirlar.
Sorbani yeyandan sonra qasig1 bosqabda saxlayirlar.

Baligdan isti yemoklori xiisusi baliq lavazimatinin (gongal
Vo bigaq) komayi ilo yeyirlor. Bu zaman ¢ongal yaxud bigaqla
saxlayaraq, siimiikdon baligin yumsaq yerini ayirirlar. Balig1 bi-
cagla kosmirlor. Ogor baliq yemayina sous verirlorsa, baligi
onunla giralomirlor, gonagin onu osas orzagla birlikdo yemasi
liclin onun yaninda qoyurlar.

Agiza diison siimilyl gizlica ¢ongalo kegirmok vo onu bi-
caqla saxlayaraq bosqaba, onun qiragina yaxin qoymaq lazimdir.
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Ot yemoklorini (qizartma tabii snitsel, doyma kotletlor, tobii
bifsteks, romsteks, langet vo s.) yemok lovazimatlarinin (bigaq va
¢ongal) komoayi ilo yeyirlor. Bu halda, birinci tikani yeyandan
sonra novbati tikoni kasirlor. Biitiin paylar1 tikolora kosmok
moslohat deyildir, ona gors ki, bosqabin igindokilor saligesiz
goriinar, yemok isa tez soyuyar.

Sousda hazirlanan oti (befstroganov, qizartma) yemok lova-
zimati ilo (bigaq vo g¢ongal) yeyirlor. Zorurilikdon asili olaraq,
onun sousu hopdurmasi tigiin, kigik ¢orak tikasini bosqaba qoyur-
lar, sonra ¢angal va bigaqla onu yeyirlor.

Qabirgalardan hazirlanan oti asagidaki kimi yeyirlor. Ov-
valca bigaq va gangallo oti stimiikdon ayirirlar, sonra iss stimiik-
lori bosqabin qiragina qoyurlar, ati bigaq va gongollo yeyirlar,

Doylilmiis kotletlori, teftelilori, zrazilari, ot ruletini yalniz
¢ongal ilo yemok lazimdir. Onlar1 bigagla kasmok gobul olun-
mamigdir. Ogar doyiilmiis momulatlarin yaninda sous vo yaxud
xardal verirlarsa, bigagla sousu doyiilmiis momulatin gongal ilo
ayrilmig hissasing, tikonin tizarina qoyurlar.

Ev va vahsi ov qusu atindon hazirlanan yemaklori ¢ongal vo
bicagla yemok lazimdir. ©t, demok olar ki, stimiiklordon tam
kosilondan sonra siimilyii ondan ayirib, galan sti yemok olar.
Siifroda sag torafdon tursudulmus iliq su ilo dolu vaza qoyurlar.

Kiyevsayag1 kotletlori asagidaki kimi yeyirlor. Siimiiys ya-
xin Kotlet hissadan ¢angal ilo dolik agirlar, yagin krutondan gis-
man siiziilmasi ti¢lin imkan yaradirlar vo kotletin iti hissasindon
tikalar kasirlar.

Tabaka ciicalorin yeyilmosi zamani, ovvalca ciiconin ayagi-
n1 ondan ayirirlar, sonra isa tikalorlo yumsaq yeri kasirlor. Can-
gollo 0 vaxta godor yeyirlor ki, ot, demok olar ki, tam stimiiklor-
don azad olur. Yerdo qalanini iso al ilo yeyirlor. Yemayin sonun-
da gonnadi konverti kimi biikiilmiis kotan salfetds, i¢ina limon
tikasi vo yaxud otirli madds slava olunan iliq su ilo dolu siisa
vaza verirlor.

Onginarlart istiladilmis kigik yemok bosqablarinda, bisiril-
mis halda qonagin qarsisina qoyurlar. ©Onginarlart al ilo yeyirlor.
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Barmaglarla onun yumsaq asagi ucunu ayirirlar vo sagda pirojki
bosgabinda yerlagon sousa batirirlar. Sous gabindan azca yuxari-
da anginarlarin istifads olunan yarpagqlar1 ii¢iin goalyanalti bosqab1
da qoyurlar. ©Onginarin yarpaqlarini1 yemirlor, yarpagin igini so-
rurlar. Sol torafds iso goyanalti bosqabinda, katan salfetds tursu-
dulmus iliq su ils dolu vaza qoyurlar.

Qulangan istehsaldan siifro tizorino masa ilo, kotan salfet
ortiilon bolgi {igiin universal lavazimatla, oval gabda va yaxud
metal gofosdo gotirirlor. Onu bigaq vo ¢oangollo kigik yemok
bosqabindan yeyirlor.

Kartofu, badimcanlari, i¢i doldurulmus toravozlori vo hom-
¢inin kalom dolmasini bigaqgla koasmirlor, toravazlori bigagla
saxlayaraq yeyirlor.

Sousu garnirin iizaring siiziirlor, ona gora ki, 0 ot vo baliq
iclin nozords tutulur. ©ks toqdirdo, sousla siralonan taravazlor
dadsiz olur. Sousu asas arzagla yeyirlor (st vo yaxud baligla).

Iliq yumurtan: xiisusi qadoh-dayaqda verirlor. Bu magsadla
gabigin yuxari hissasini bigaqla kasirlor vo onu yumurta iigiin go-
doh soklinds duran bosqaba qoyurlar. Sonra iss sarisi tokiilmasin
deys, gasigla salige ilo yumurtanin yuxari hissasini gotiirtirlor.

Omlet vo zapekankani sag oldo tutaraq, ¢ongallo yeyirlor.
Boyiik, vetgina tikoli omleti iso bigaq va ¢congollo yeyirlor.

Makaron va uzun aristalori kigik yemok bosqabina qoyulan
dorin yarimpayliq bosgabda verirlor. Qonaq, bosqabin qiraginda
spagettini o miqdarda ¢ongolo dolayir ki, yemok {igiin rahat olsun,
yemok qasigmin ucu ils iso makaronlari kasir va yeyir.

Pitsan1 ki¢ik yemok bosqabinda verirlor vo yemok lovazi-
mati ilo yeyirlor.

Diisbara va raviolini, sirasi axmasin deyo, ¢ongallo biitov
yeyirlor.

Sirin yemoaklori (kompotlar, kisellor, dondurma va s.) kre-
mankalarda verirlor vo desert qasigi ilo yeyirlor. Gilas, albali,
arik, ¢oyirdokli gavalini kremankadan yeyirlor. Cayirdoklori de-
sert gasigma qoyur vo ondan sonra pirojki bosqabina otiirtirlar.
Kremankada azca maye galan zaman, onu sol allo aymok va ga-
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lan mayeni qasigla gétiirmak olar. Kompot i¢ilondan sonra, gasig
bosqabin iistiino qoyurlar. Cox vaxt jele, muss, dondurma, tozo vo
konservlosdirilmis meyvoalordon, pegenye, vafli, sokoladdan fi-
qurlarla birlikds kicik desert bosqablarda buraxilan kompozisi-
yalar da yaradirlar. Bu halda, pegenye, vaflini sol ollo gotiirtirlor
va desert qasigla, dondurma vo meyvalarla yeyirlar.

Pirojna, biskvit vo yaxud kekslo dondurmanin, mussun, je-
lenin kombinasiyalar1 zamani kigik desert bosqablarindan, desert
qasig1 va ¢ongaldan istifads edirlor. Meyvs lovazimatini (bigaq va
¢angal), onlar1 tamizlomak Vva istokdan asili olaraq, kasmak {igiin,
portagal, naringi, banan, alma, armud, saftali, manqo vo diger
meyvolarlo yanasi verirlor. Masaya artiq gqoyulan iki yartya bolii-
non qreypfrutu, pomellani, Kivi vo oanciri iso ¢ay qasigi ilo
yeyirlor.

Uziimii, salximim tutarag, sol olin iki barmagi ilo gétiiriir-
lor, sag ollo iso novba ilo gilomeyvalorini dorirlor. Cayirdoklori
saligoa ila cay qasigina vo sonra bosqabin qiragina qoyurlar.

Toxumlardan tomizlonan kigik yemisi kondalonina kasirlar,
meyvalordan, gilomeyvalordon onun igina doldururlar. Kigik
desert bosqabda verirlor, yemisin i¢ini desert qasigi ilo yeyirlor.

Hal-hazirda desert kompozisiyalarinda zorif dada malik vo
yemoklora orijinallig vo estetik cazibadarliq veran, ekzotik
meyvolordon genis istifado edirlor. Masalon, karambollanin
ulduzlar1 (xiyar agacinin yasil turs meyvolori) gézal yarasiq tigiin
sla niimunadir. Onun meyvasi kasilmoyon nazik qabiga malikdir.

Biskvit tortunu va pirojnalari qonagin qarsisina qoyulan
kigik desert bosqablarda verirlor, desert bigagi vo ¢ongal ilo do
yeyirlar, isti igki ilo fincani iso, sag torofdon qoyurlar. Bu halda,
deserti yeyir va tistiindon igki igirlor. Ogar biskvit tortu vo yaxud
pirojna qonaga isti icki lgiin olava kimi toklif olunursa, onda
onlar1 cay vo yaxud gshvo ilo qonagin qarsisina qoyurlar, sag
torofdan iso desert gongali ilo yeyilon biskvit pirojnasini desert
bosqabinda siifrays qoyurlar.
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Pirojnalar1 (badam, kovrok undan hazirlanmis, ekler, buse,
lay-lay beze) isti igkilorlo verirlor. Sol torafdan iso onlar kigik
tikalarlo dislayarak yeyirlar.

Limon va gondls ¢ay toklif olunduqda, gondi (parga vo
yaxud dogranmis halda) masaya vazada, gond gabinda vo yaxud
rozetkada verirlor. Vazadan vo yaxud gond gabindan onu gond
iclin masa ilo, rozetkadan iss ollo gotiiriirlor. Dairovi dogranmis
limonu, tabaqdan ikidisli ¢angollo gotiiriir, rozetkadan isa sag alin
sohadst barmagi vo boyiikk barmagla gotiiriirlor. Ovvalca ¢ayi
gandls vo yaxud onsuz igmok lazimdir, sonra iso limonu yemok
lazimdir. Bu zaman cayin dad keyfiyyatlori saxlanilir, limon iso
susuzlugu yatirdir. Limonu ¢aya da salmaq olar, lakin onda ¢aymn
dadi va rongi doyisilir.

Fincanda cay vo yaxud gohvs ilo gondin qarisdirilmasi
zamani bunu sasSiz etmok lazimdir vo sonra gasigr nalbakinin
istlino qoyurlar. Fincan1 qulpundan tutaraq, ona fikir vermok
lazimdir ki, kigik barmaq fincanin qulpu ssasinda saxlanilsin.

Restoranlarda xidmat prosesinds miixtalif situasiyalar yara-
na bilor. Ogor qonaq salfeti, bicagi vo yaxud ¢ongoli yers salibsa,
ofisiant otrafdakilarin diqgotini colb etmoyarok, yeni yemok
lovazimatin1 vo yaxud salfeti ona verir, sonra iso yero diisoni
sassiz yigisdirir.

Ogar gonaq bilmayarakdan siifrays sorab vo yaxud suyu, si-
roni, sousu dagidibsa, yaranan lokonin tiistiina Sassizcos salfet qo-
yurlar, onu tomiz salfetlo ortiirlor vo yaxud, agor lokas boyiikdiirso,
stifroni doyisirlor.

Yemok zamani margildamaq, ifiirmok vo yaxud agzi
yemokla dolu vaxtda danismaq olmaz.

Masa arxasinda, otrafdakilarin digqgstini ¢ox yemok vo ya-
xud igmok istoamoayanlars, yalniz sorabi azca dadmaq istayanlara
colb etmok olmaz. Gecikanlor tiglin “carimalori” tolob etmok
olmaz. Novboati dofo igmok imtinast he¢ kimi imcitmoamoalidir,
bundan imtinaya gora izahatlar1 tolob etmok maslohot goriilmiir.

Tost deyarok vo yaxud qonaglarin biri torafindon deyilan
tostdan sonra godohi galdiraraq, yaxud godohi ¢ox yiiksoys qaldi-
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raraq, masanin digor torafino uzanmag, godoh-gadoho vurmaq
olmaz.

6.13. Istehlakcilarla hesablasma qaydalar

Qonaglarla hesablasma xidmatin tamamlayict marholasidir.
Miisssisonin  miidiriyyati torafindon toyin olunan gaydalardan
asil1 olaraq, qonaglarla hesablasma sifarisin gobulundan va soyuq
yemoaklarin verilmasindon va yaxud xidmatin bitmasindan sonra
bas vera bilor. Asagidaki hesablagsma névlari méveuddur:

e nagd;
e kredit kartlar ila;
e nagdsiz.

Istehlak¢ilarla nagd hesablasma yerino Yetirilon sifarisin
osasinda hesab iizro aparilir.

Kredit kartlar ilo hesablasma. Qonaq iri banklarda hesab
acaraq, miivafiq formada kredit kartim1 gotiiriir vo kartt 6domo
iclin ofisianta toqdim edir. Ofisiant karti kompiiter kassasina
daxil edir vo ondan hesabda gostarilon mablogi tutur.

Nagdsiz hesablagma togkilatla, istehlak¢ilar qrupunun
xidmati vo sifarig-hesab tortibi ii¢iin miiqavilonin baglanmasi
yolu ilo aparilir.

Istehlakgilarla hesablasmanin osas formalar1 mexaniklosdi-
rilmis vo avtomatlagdirilmis formada ola bilor. Mexaniklosdiril-
mis hesablasma formasi ofisiant torafindon hesab blankin tortibi
Vo fiskal yaddas ilo, elektron kassa aparatinda ¢eklorin ¢ap1 yolu
ilo hoyata kegirilir. SAMSUNG ER-250RF, SAMSUNG-
4615RF, AZIMUT-EPSON TM-I950RF vas.

Hesabin verilmasindon avval qonaqdan sorusmaq lazimdir
ki, olava sifaris olacaq vo yaxud olmayacaq vo 6doma hesabinin
hazirlanmasi tigiin icazo alinmalidir.

Restoranlarda xiisusi proqramlarla isloyan kompiiter Pos-
terminalin istifadasi, ofisiant torofindon sifarisin gabulunu, mot-
boxa vo servis-bara sifarisin Otiiriilmosini, qonaq ii¢iin hesabin
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hazirlanmasini, ofisiantlarin isinin nozaratini tomin edir. O,
motboxdos, barlarda qurasdirilan kassa aparatlar1 vo printerlordon
ibaratdir ki, burada ofisiant tarafindon daxil edilon sifarislorin ¢ap
edilmasi hoyata kegirilir.

Toskilat: Ganca sahori Homkarlar ittifaqi Federasiyasi
Miioassiso: Emon oteli nazdinda restoran

Hesab Ne 138768
Ofisiant: 9sgarov N.I.

Xoraklarin vo digor iymot, Mablag,
mohsulun adlg Paylarin say: %ggatla manatlga

Toyuq ati ilo hazirlanan 2 1 20
torovoz salati
K“artof Vo yerkokiili, otli 2 15 3,0
piire-sorbasi
Gobalaklorlo mal ati filesi 2 3,0 6,0
Dondurma assortisi 2 2,0 4,0
Tiirksayagi gohva 2 1,2 2,40
Sirab mineral suyu, 0,5 | 1 siiso 0,50 1,0
Moadrasali qirmizi siifra 2 siiso 8,0 16-00
sorabi
Covdar ¢orayi, g 200 0,30 6,00
Bugda ¢orayi, g 200 0,40 8,00
Comi: 48,40

Ofisiant; ----------------=----

[13 (13
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Terminala giris ofisianta verilon maqnit kartinin daxil edil-
moasi yolu ilo bas verir. Karti geydiyyat edon zaman ofisiant
displeyds xidmat zonasini goriir. Sifarisi tortib etmoys baslayir,
kompyuterin klavisindo qonaqlarin saymi vo sifarig edilon
yemoklarin adlarmi yigir. Qabul olunan sifarisi matbaoX Vo servis-
barda yerino yetirilon printerlords hazirlanir. Sonra sifaris
avtomatik olaraq bas kassaya daxil olur. Ofisiant sifariso alave
edo bilar.

Sifaris vo ona olava, onun agilmasindan vo hesabin 6donil-
moasina Qgodor masmin yaddasinda qalir. Onu terminala daxil
olmaq {iglin xiisusi kart1 olan, yalniz menecer silo bilor. ©gor
gonaglar ondan imtina edirlorss vo yaxud ofisiant sohv buraxirsa,
menecer sifarisdon yemayi ¢ixarmaq ixtiyarma malikdir.

Kompyuters, hamg¢inin giin arzinds islor hagqinda hesabatin
tortibat li¢lin proqram da daxil edilir. Pos-terminal sifaris-hesab
blankini iki niisxado hazirlayir, onun birisi qonaga, 0 birisi isa
ofisianta verilir vo giiniin sonunda miihasibatliga tohvil verilir.
Hesab hazirlanandan sonra ofisiant qonaga yaxinlasir vo onunla
kredit Kkartlarla vo yaxud nagd yolla hesablagsmagla hesabi
baglayir. Terminalda miixtolif hesablagsma ndévlori mdvcuddur.
Ofisiantin madaxili hesablarla birlikds kassira verilir.

6.14. Masanin yigisdirilmasi va istifads olunmus qab-qacagin,
lavazimatin avazlonmasi

Xidmot prosesi zamani ofisiant istifado olunmus qab-qacagi
Vo lovazimatlart yigaraq onlari tomizlori ilo ovaz etmoli, sonra isa
masant cald novbati yemayin verilmasi tiglin hazirlamalidir.

Bir qonagin xidmati zamani ofisiant komok¢i masada vo
yaxud servantda bosqab1 (galyanalti vo yaxud kicik yemok iigiin)
hazirlayir, onun {izaring bigaq va ¢angali elo qoyur ki, bigaq tiyasi
ilo bosqaba baxaraq sag torafo istigamatlonsin, ¢ongal iss dislorlo
yuxar1 vaziyyatds Vo lovazimatin uclarina ¢arpaz olsun. Bigagin
Va ¢angalin qulplari arasinda mosafa 0 godor olmalidir ki, ofisiant
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bosqabr dosmal ilo vo yaxud onsuz gotiiro bilsin. Sag ollo
lovazimatlari, tomiz bosqabr gétiirarak, ofisiant qonaga sol torof-
don yaxinlagsmali vo icazo alaraq sol ollo lovazimatlarla istifads
olunmus bosgab1 gotiiriib sag ollo sag torafdon ora tomizini qoyur.

Qonaglar grupunun Xidmoti zamani ofisiant texniki tisullar-
dan istifado edarok, avvalcs istifado olunmus bosqab vo lovazi-
matlar1 yigir, sonra iso masaya tomiz bosqab vo lovazimatlar
diiziir.

Istifado olunmus gab-gacagin y1gilmasinin bir ne¢a iisullar
movcuddur. Fordi Xxidmot zamani gab-qacagin yigilmasi sol
torofdon hayata kegirilir. Qonaglar qrupunun xidmati zamani gab-
gacagin yigilmasi iki tisulla hoyata kegirilir.

Birinci tisulda ofisiant dosmali sol slin bilayinds yerlosdirir,
sonra sag ollo lovazimatla istifade olunmus bosqab1 gotiiriir onu
sol olina elo kegirir ki, onun dibi ovucun qiraginda vo saga
¢evrilmis, uzanmig sohadot barmagin tizarinds yerlogsin, bosqab
qiraginin yuxari hissasi isa bdyiik barmagin oasasina diransin.
Boyiik barmaq bosqab qiragi ilo saga istiqgamatlonir, bu da onun
stabil tarazligin1 tomin edir. Sonra ofisiant sag ollo novbati
gonagin lovazimatla bogqabini gotiiriir va sol alo el qoyur ki, 0
birinci bosqabin asagisinda yerlogsin, ovuca dironsin vo asagidan
orta, adsiz vo kigik barmaqlarla saxlanilsin. Yuxar1 bosqabin dibi-
na dironan sohadst vo boyilik barmagin diizgiin vaziyyati, onlarin
titromasino imkan vermomokls, iki bosqabi {iifigi voziyystda
saxlamaga imkan yaradir. Sag ollo ofisiant yemok lovazimatlarini
yuxarlt bosqabdan asagi bosgaba qoyur va g¢ongallo onun i¢ino
qida galiglarini tokiir. Bigaqlart bir-birino paralel qoyurlar. Con-
gallari bigaglara qarsi, perpendikulyar sokilda qoyurlar. Qonagin
novbati bosqabint boyiik barmagin vo yuxart bosqabin oks tore-
findon qiraginin tizorino qoyurlar, bigagi ¢ongollorin altina qoyur-
lar vo ¢ongollo qida galiglarini asag1r bosqaba, avvolki bosqab
kimi y18irlar.

Ogor sol olds iki-li¢ bosqab varsa, onlari listdon dosmalla
ortmok vo zaldan ¢ixarmaq lazimdir. Boyiik sayda bosqablarin
yigilmast zamani sag allo, lovazimatlarla birlikde asagi bosqabi
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gotiirtirlor vo y1gilmis bosgablarin iizarina goyur vo dosmalla
ortiirlor.

Daha agir bosqablari, geyri-onanavilor do daxil edilmaklo
(altriizlii, kvadrat), asagidaki tisuldan (ikinci tsul) istifado edarok
yigmagq rahatdir.

Ofisiant dosmali sol alinin bilayinda yerlosdirir va sag ollo
lavazimat va bosqabi sol alo elo qoyur ki, uzanmis sohadst bar-
maq Vo orta barmaglar bosqabin dibina dironsin, bdyiik barmaq
iso yuxarida onu qiragindan saxlasin. Bosqabi oks torafdon bos-
qabin lizorindon ¢ixan, kigik vo sohadost barmaglarla saxlayirlar.
Novbati lovazimatlarla bosqabi boylik barmagin tizorina qoyur,
kicik vo sohadoat barmaglar ils saxlayirlar. Lovazimatlar1 asagida-
k1 bosqaba elo qoyurlar ki, bigaglarin ucu ovuc tarafa, gongallor
IS0 qulplari ofisianta baxan torafs onlara perpendikulyar yonalsin,
tiglincii bosqabi yuxaradaki bosgabin iistiine goyurlar. Bu isulu,
homginin bazadilma zamani bogqablar vo nolbakilarlo halim
fincanlarinin y1gilmasi zamani da istifads edirlor (sokil 6.13).

Uciincii iisuldan ii¢ bosqabin yigilmas1 zamani istifado
edirlor. ©vvalca ofisiant dosmali sol alinin biloyinds yerlosdiro-
rok, lovazimatla bogqabini gotiiriir, ikinci bosqabi sol alin ovucu-
na goyur (bax, birinci tisul). Lovazimatlari asagi bosqabdan
yuxar1 bosqaba elo qoyurlar ki, bigaglar qulplari ilo ofisianta,
congallor iso onlara perpendikulyar olaraq, ofisianta dislori ilo
istigamatlonsin. Ugiincii bosqabini ofisiant olin biloyini elo ¢evirir
ki, bosqabin qiragi slin dirsok hissasino dironsin, onu uzanmis
boyiik barmagin tizorina goyur.

Qonaglar grupunun xidmoti zamani lovazimatlarin tomiz
bosqgablarin masaya verilmo texnikasi, eyni birinci iisuldaki kimi,
istifado olunmus qab-qacagin yigilmasi qaydasi ilo analojidir.
Ofisiant lovazimati yuxar1 bosqaba elo qoyur ki, bigaq gongallo
saxlanilsin va qulpu ilo saga, ¢congal isa qulpu ilo sola va dislori
ilo yuxar1 baxsin. Sonra iso 0, sag ali ilo lovazimatla bogqab1
gonagin qarsisina qoyur vo 6zl lovazimatlari diiziir.
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Sokil 6.13. Isladilmis bosqab va lovazimatin masadan yigilma iisullary
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6.15. Tiitiin mamulatlarinin siifrays verilmasi qaydalar

Bagli sigaret qutusunu ofisiant gablasdirmanin biitdvliiyiine
Vo aksiz markasinin olmasma omin olmaq f{g¢iin soldan
yaxinlasaraq qonaga gostarir. Qutunu sol alds saxlayirlar (boyiik
barmaq onu yuxaridan, qalan barmaglar iso asagidan tutur). Icazo
alaraq, ofisiant komok¢i masada qutunu agir vo 2-3 sigaret
cixarir. Qutunu kigik siniya, yaninda iso kibrit vo yaxud alisqan
goyurlar. Sigaretlorin Kibritlo verilmasi zamani: onlar1 masada
qonagin sol, alisqani iSo sag torafinds qoyurlar. Kiilgabin1 masada
gonagin sag torafindo qoyurlar. Ogor siqareti samla yandirirlarsa,
sigaretlori sol torofdon paylaya-paylaya (kicik sinida) verirlor.
Homin sinids ofisiant sag allo qonagin sag torafindon kiilgabini
goyur. Kigik kiilgabilar1 har bir qonagin qarsisinda, daha irilarini
isa iki nafars birini qoyurlar.

Ofisiant onun i¢indo bir siqaret qaligi olandan sonra,
kiilgabin1 doyismalidir. Doyismoni asagidaki kimi aparirlar:
ofisiant sol alino iki tomiz kiilgabini elo gotiiriir ki, 0 asagidan
sohadst barmagi vo yandan boyiik barmagla tutulsun. Sag ollo iso
yuxaridaki kiilgabin1 gotiirlir vo onunla masada yerloson, istifados
olunmusunu &rtiir. Tki kiilgabim1 masadan yi1gisdiraraq, onlar1 sol
alin ovucuna qoyur. Bundan sonra masaya ti¢linciinii — tomizini
qoyur.

Siqarlarin verilmasi. Restoran, klublarin gorab kartlarinda
miixtolif 6l¢iido bir ne¢s siqar markalarinin mévcudlugu qonaglar
ticiin alava bir toklif kimi gobul olunmusdur. Restoran va barlarda
siqarlarin diizgiin saxlanilmas1 {ig¢lin xiisusi avadanhqdan -
xyumidorlardan (The Humidor) istifads edirlor. Bu, sigarlar ti¢iin
zoruri, riitubot saxlayan vo dostoklonon taxta qutudur, ondan
gonaglara miixtolif ¢esiddo sigarlar toklif olunur. Xyumidorlari
restoranin interyerino miivafiq olaraq segirlor. Rusiya bazarinda
klassik Kuba siqarlari toklif edon “Siqar evi” girkati, Xyumidorlari
“Bogka” restorani ligiin ¢ollok soklindo hazirlayirlar. Bir ¢ox
sirkatlor — sigar mohsulunun tachizatgilari, sigarlarin saxlanilmasi
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ticiin icarays avadanliq toklif edirlor. Bazi restoranlarda, asason
sorq tislubunda siqar otaqlar1 tachiz olunur.

Sigarlar1 yalniz gahva igon zaman ¢okirlor. Sigarlar1 xosla-
yanlar ii¢iin, hamg¢inin gobulda va yaxud banketds gohvanin veril-
mMoasi zamani zalda ayrica masa hazirlamagq olar. Siqarlar1 qay¢1 vo
alisqanla birlikdo sag torofdon Kigik sinido verirlor. Soffaf sigar
pardasine biikiilmiis siqar asasina yaxin yerdos, kagiz komor-eti-
ketds, markanin adi ilo yanasi, homiso istehsal¢1 6lko hagqinda
molumat da yerlasdirilir. Qonaq vo yaxud ofisiant sigardan biik-
moni ¢ixarir, qay¢t vo yaxud sivirma ilo onun ucunu Kasir, tilig-
koni yandirir, kasilmis siqar ucunu yandirir, bu da sigarin daha
yaxst sorulub yandirilmasina komoak edir

Siqarlarin daha uzun miiddat ¢okilmasini nozaro alarag, res-
toranlarda kiilgabilarin doyismosini aparmirlar. ©gor sondiiriil-
miis siqar kiilgabida galibsa, bu, 0 demak deyildir ki, kiilgabini
yigisdirmaq lazimdir. Gedon zaman, qonaq siqar1 6zii ilo apara
bilor. Xyumidorda siqarlarin verilmasi zamani, ofisiant qonaga
sag torofdan yaxinlasir vo ona a¢iq qutudan segmak tigiin siqarlari
toklif edir.

Analoji olaraq, siqgarlar zoif ifadsli dad va otiro malik kigik
siqarlarla da avaz edirlor.
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VII FOSIiL

TAS© MUOSSISOLORINDO QOBUL VO BANKETLOR
ZAMANI GOSTORILON XiDMOT

7.1. Qabul va banketlarin novlari

Iaso miiassisalarinds gebul — istonilon rosmi soxsin vo
yaxud hadisanin sorafina tontonali sshar yemoayi, nahar va yaxud
sam yemayinin togkili kimi basa disiiliir. Qobullar rosmi mahiy-
yat dasiyir. Qabullar vazifali soxslarin, acnobilarin va sirkatlorin
rosmi golislori, beynalxalq sorgilorin agilis1 vo baglanisi, ticarat
saziglorinin imzalanmasi, milli bayramlar ilo olagodar olaraq
kegirilo bilor. Qabullar isgiizar xiisusiyyat dasiyir, onlar 6lkalar,
sirkotloraras1 alagalorin genislonmasi va darinlosmasi moagsadila
kegirilir.

Hal-hazirda beynalxalq tacriibado, biitlin istirakg¢ilar {igiin
mocburi, onlarin hor biri tiglin 6z etiketi olan, rosmi gobullarin bir
ne¢o novleri moévcuddur. Rasmi gobullart giinorta vo axsam
gobullarina, hamg¢inin masa arxasinda oylosma yolu ilo vo ya
onsuz kegirilon gabullara bolmok olar.

e Giindiiz gobullarina is¢i gaydada toskil olunmus Sahar
yemoyi, “sampan sorabi Qodohi”, “sorab Qadohi”, “Isci sohor
yemayi” adli gabullar aiddir.

¢ Axsam qobullarina Nahar, Bufet nahari, Sam yemayi, A lya
furset, Kokteyl, Cay, Jur fiks, Kabab (Barbekyu) gabullar1 va s.
aiddir.

e Masa arxasinda aylosmoa gobullarina Sshar yemoayi, Nahar
Vo Sam yemoklori gabullarini aid etmok olar.

e Oylogsmo toskil olunmadan kegirilon gobullara Furset,
Kokteyl, Jur fiks, Barbekyunu va s. aid edirlar.

Xarici ntimayandalorin sarafine va yaxud onlarin istiraki ila
kegirilon gabullar diplomatik gobullar adlanir. Beynoalxalq tocriiba
diplomatik gobullarin, onlarin hazirlama {sullarin, gobul
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istirak¢ilarinin  riayat etmoli olan etiketlorin novlarini toyin
etmisdir.

Diplomatik protokol — beynslxalq tinsiyystdo hokumatlor,
xarici islor lizra idarslor, diplomatik niimayondsliklor vo rosmi
soxslar torafindan riayst edilon timumi qgobul edilmis gaydalarin,
ananalarin va sartlarin macmusudur.

Mosalon, Rusiyada protokol normalari, holo “Umumrusiya
Imperator saray1 nozdinde xarici sofirlor {i¢iin seremonial” tasdig
olunanda, 1774-cii il tarixinds sistemlosmis vo ganunvericiliklo
formalagsmigdir. 1827-ci ilds iso bu normalara “Rus diplomatik
protokolun normalar1” kimi olavolor olunmus vo 0, tosdiq
edilmigdir. Bizim respublika gonc oldugundan, bu islor todricon
formalasmaq tizradir. Bununla bels, halo ki, xarici tacriibadon
genis istifads olunur.

Hal-hazirda beynoalxalg olagelorin normalarini miiayyan
edon osas sonad diplomatik olagslor hagqinda Vyana konven-
siyasidir. Bu sonado miivafiq olaraq, xarici siyasat Sahasindo
ganunlar va normativ aktlar islonib hazirlanir. Eyni zamanda hor
bir 6lko protokolun asas ganunlarina riayst etmokls, onlara 6z
milli xiisusiyyatlori vo ananalori nozors alinmagqla, diizolislorini
va slavalarini daxil edir.

Rosmi qgobullardan forgli olarag, banketlor geyri-rosmi
xarakter dagiyir. Onlar dostlarin goriist, ailo sonliklari, toy va
digar ananavi bayramlarin sarafing kegirilir.

7.1.1. Giindiiz kecirilan diplomatik gabullar

Bunlardan isgi sohar yemayi gabulu, bir gayda olarag, gabul
edon Olkonin isgiizar adamlari ilo goriis {iglin rosmi soxslorin
xarico golisi zamam hoyata kecirilir. Is¢i sohar yemoyi, adaton
sohor saat 8.00-8.30-da toskil olunur vo bir saatdan ¢ox davam
etmir. Is¢i sohor yemoyino mohdud sayda qonaglar: dovaet edirlor.
Burada sagliglar deyilmir vo xiisusi ¢ixislar olmur.

Sampan sorabi1 vo Sorab godohi gobullart milli bayram,
xarici niimayandoliyin galisi, hor hansi safirin 6lkadan getmasi vo
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s. sarofino kegirilir. Qobullar saat 12-ds baslayir, saat 13-o godor
davam edir vo ayaqiistii kegirilir. Sampan sorabi gabulu zamani
gonaglara sampan sorabi, siralor, qizardilmis findiglar, digar qoz
niimunalari, kigik pirojnalar, sokolad toklif olunur.

Sorab gobulu zamani qonaglara sorab, siralor, mineral su,
kanape buterbrodlari, i¢likli tartaretkalar toklif olunur. Belo nov
gobullar onunla rahatdir ki, onlar az vaxt aparir vo miirokkab
hazirliq telab etmir.

Sohar yemoayi gobulu saat 12 va 15 arasinda kegirilir. Sohar
yemayi, adaton saatyarim davam edir vo onun 45-60 dagigasini
qonaqglar masa arxasinda, 15-30 dagigasini isa gohva Vo ¢ay
arxasinda (qohva, ¢ay eyni masa arxasinda vo yaxud gonaq
otaginda verilo bilor) kegirirlor. Sohor yemoyi zamani bir-iki
soyuq gelyanalti, bir baliq, yaxud isti ot yemoyi vo desert verirlor.
Sahar yemoyi zamani isti golyanaltinin vo yaxud birinci yemoyin
verilmoasi do miimkiindiir.

Sohar yemoayindan avval qonaglara aperitiv toklif edirlar,
sohar yemoyindon sonra yanlarinda likér vo yaxud konyak olan
cay, gqohva do verirlar.

Beynolxalq protokol tacriibasinds hesab olunur ki, giindiiz
gobullart axsam qobullarindan forgli olaragq, daha az tontonali
xarakter dasiyir. Ona goro do, ogor dovotnamads xiisusi olaraq
gostarilmoyibss, qonaglarin paltar formasi — giindalik kostyum va
yaxud paltardir.

7.1.2. Axsam kecirilon diplomatik gabullar

Bunlardan kokteyl gobulu saat 17 vo 18 arasinda baslanir.
Qabulun miidsti 2 saat davam edir. Qabul ayaqiistii kegirilir.
Dovatnamods Qobulun baglangici vo bitmasi vaxti gostarilir
(17.00-19.00, 18.00-20.00). Qonaglar gostarilon vaxtda istanilon
vaxti golib-gedo bilorlor. Qobul zamani ofisiantlar qonaglara
sinido godahlors siiziilmiis igkilar verirlor. Bazon spirtli igkilorlo
bar pistaxtas: da toskil edirlor.
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Qolyanalt1 kimi pendir vo yaxud vet¢ina mussu, pastetlor,
balig vo otdon qastronomiya orzaglart ilo kanape, miixtalif
icliklorlo volovanlar vo yaxud sobstciklor, krekerlor, duzlu vs
sirin badam, meyvalar, homginin, kigik pirojnalar, pegenye, gohva
Vo cay verirlar.

A lya furset gobulu iso Kokteyl gobulu kimi, eyni vaxtda
kegirilir (17.00-19.00 vo yaxud 18.00-20.00). Qabul ayaqiistii
kegirilir. Zalda miixtalif golyanaltilarla furset masalart vo spirtli
Vo spirtsiz igkilarlo bar pistaxtalar1 da qurasdirirlar.

“Coangal tipli” soyuq goalyanaltilar1 kigik paylarla dogranmis,
bosqablarm iizorina yerlosdirirlor. Isti golyanaltilar1 kokotnik Vo
kokilnislords, metal bosqablarda verirlor (orli baligi, kicik
sosiskalar, liilo-kabab, kicik kotletlar). isti golyanaltilardan sonra
gonaglara desert — dondurma, jele, meyvalorlo pendir va s. toklif
edirlor, gobulun sonunda iss gohva verirlor. Qonaglar 6zii-
ozlarina xidmot edirlar.

Geyim formasi giindalikdir — ogor dovatnamods digori
gostarilmayibsa, kostyum va paltardir.

Nahar — gobulun an sorofli névii sayilir. O, adaton, saat
19.00 vo 21.00 arasinda baslanir vo 1,5-2 saat orzindo davam edir,
masa arxasinda 1 saat, qalan vaxt — qonaq otaginda davam edir.
Menyuya 3-4 adda soyuq Qolyanaltilar daxil olunur, birinci
yemok, 1-2 ikinci yemok, desert. Nahardan sonra digor zalda
(gonag otaginda) gqohvo Vo yaxud ¢ay verirlar.

Spirtli igkilor kimi qonaqlara siifro sorablari, desert iigiin
sampan sorabi, qohvo Vo yaxud ¢ay tgiin konyak, likor toklif
edirlor.

Biitiin yemok vo ickilori ofisiantlar paylama xottindon
verirlor. Nahardan avval gonaglara aperitiv toklif olunur.

Tontonali gobulda geyimin formasi — parad formasidir.
Doavatnamonin iizorinds (sol asagi gusads) “Vhite tie” — ag
qalstuk gostarilir, bu da frak demokdir vo yaxud “Evening dress”
— axsam geyimi monasi dasiyir, bu da frak demokdir; “Black tie”
— gara qalstuku gostarir, bu da smoking demokdir. Xanimlar belo
hallarda axsam paltarinda olmalidirlar.
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Bufet nahar1 gobulu — naharin bir néviidiir. Onun togkili
daha sadadir, ona gora ki, o qonaqglarin masa arxasinda yerlos-
dirilmasi ilo olagoedar deyildir. Bu gobul novii Isve¢ masasina
banzayir. Bufet-nahar Nahar gobulu kegirildiyi vaxtlarda kegirilir.
Masani divarin yaninda vo yaxud zalin ortasinda yerlosdirirlor,
onu demoak olar ki, dosomaya godor siifro ilo ortiirlor. Masanin
izorino soyuq Qolyanaltilar, souslar, miixtolif salatlar, ¢orok-
bulka mamulatlari, sarinlesdirici igkilor qoyurlar. Masalarin iizo-
rinds top soklinds galyanalt1 bosqablari, galyanalti lovazimatlari,
sliso qablari, katan salfetlori do yerlosdirirlor.

Nahar-bufetin istirak¢is1 masaya yaxinlasir, avvalca galyan-
alt1 bosqabini1 olina gotiiriir, onun tizoring golyanaltilari, galyan-
alt1 lovazimatlar1 qoyurlar. Sag al ilo qonaq gorab, yaxud sirs ilo
godohi gotiirtir, masadan uzaqlagir vo istonilon kigik masa
arxasinda oylogir. Sorab vo digor spirtli igkilor bar pistaxtasi
tizorino qoyulur.

Sam yemayi gobulu saat 21.00-do vo daha gec baslanir.
Nahar gobulundan o baslangic vaxti vo menyuda birinci yemayin
olmamast ilo forglonir. Ofisiantlar qonaqglari soyuq vo isti
Qolyanaltilarla, ikinci isti yemoklorlo, desertls, sorinlosdirici vo
spirtli ickilorls, gohvo vo yaxud cayla timumi zalda vo yaxud
gonaq otaginda paylama Xattindon xidmat gostarirlor.

Geyimin formasi dovatnamadoa gostorilir — tiind kostyum,
smoking va yaxud frak formasi; xanimlar {iglin iSo axsam paltari
gebul edilir.

Cay qobulunu gadinlar tgtin,bir gayda olaraq, saat 17-don
19-dok toskil edirlor. Davat olunanlarin sayr 10 nofordon gox
olmur, onlari, rangli siifralor va zorif ¢alarh salfetlorlo bazadilmis
bir nego dairovi vo yaxud oval sokilli masalar arxasinda
oylosdirirlor. Cayla birlikde kigik buterbrodlar, sirin igliklarlo
pirojkilar, pecenye, kekslar, pirojnalar, tortlar, sokolad konfetlar,
meyvalar va limon verirlor. Qonaglarin xahisi ilo gohva do verilo
bilar.

Geyimin formasi — giindalik kostyum va yaxud paltardir.
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Jur fiks (fransizca — miioyyan vaxt) gobulunu xarici islor
naziri, yaxud hokumatin digar iizvii vo ya Safirin xanimi haftods
bir dofo eyni giin vo saatda biitiin payiz-qis movsimii orzinds
toskil eda bilar. Belo gobullara dovatnamalor (¢arsanbolor, ciima
axsamlar1 vo yaxud climalar), agar fasilo haqqinda xiisusi bildiris
olmazsa, payiz movsiimiiniin avvalinds bir dofo gondorilir vo o,
qis movstimiiniin axirina, bazon iso yaym baslanmasina qodor
qiivvada galir. Taskilin vaxtina, yemaklarin vo geyimin formasina
gbro bu gobul Cay gobulundan forglonmir. Bazon belo gabul
adabiyyat vo yaxud musiqi axsamlar1 xarakteri dasiyir. Jur fiks
gebuluna, hamginin, kisilor do dovat oluna bilar.

Kabab gabulu (Barbekyu) — geyri-formal sokildo vo
diplomatlar tarofindan sevilon yay gobulunun bir néviidiir. Qabul
ac1q havada, soharkonari evin baginda kegirilir. Belo gobulun isti-
rakeilar ailalorlo qonaglar ola bilor. Evin sahibi, odun yandiril-
masi, otin vo kababin hazirlanmasi ilo alagodar olan morasimi ye-
rina yetirir. Bu zaman qonagqlara miixtalif igkilar (piva, sorab, mi-
neral sular va s.), duzlu pegenye, findiglar, tabii toravozlor toklif
olunur. Kababla birlikde miixtolif sous novlari do verirlor: tomat
sousu, ketgup, narsorab va s., desert kimi meyvalar verirlor,

Barbekyuda geyimin formasi — idman formasidir. Burada
doavat olunanlarin say1, adoton ¢ox olmur.

Pendirls sarab godshi gobulu son zamanlarda ¢ox mashur-
lasmisdir. Belo gobulun tagkili nisbaton sadadir va ev sahibina
miixtalif sorab vo pendirlorin segimindo 6z ixtira gabiliyyatini
gostormoys imkan yaradir. Bu gobulun toskili zamani, masani
markozds vo yaxud divarin yaninda yerlogdirirlor. Masanin bazo-
dilmasi liglin dama-dama siifro vo salfetlorindon, tiind vo agiq
taxta l6vhoalorindan istifads etmok mogsadsuygun sayilir. Masant,
ag naxisl siifralor vo bohema siisasindan istifado etmoklo, kantri
tislubunda (kand lovazimatlar1) vo yaxud nofis zorif tisulda tortib
etmok olar. Pendirlori, boyiik tikalorla, xiisusi pendir 16vhalarinds
yerlosdirirlor. Pendirin hor tikasinin yaninda pendir bigcagi qoyur-
lar. Pendirin temperaturu otaq temperaturuna malik olmalidir.
Onun yaninda kigik ¢orak tikalori, kars yagi, toze vo qurudulmus
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meyvalar, findiglar, zeytun, tabii toravazlor, cofari, kahi va siiyiid
yarpaqlar1 qoyurlar.

Qobul zamani istiinlityli bark — emental, ¢edder pendirlori-
no; yumsaq — kamamber, motsarella, yartyumsaq — edem, rokfor;
fermentsiz — rikotta vo adigey pendirlorine vermoak olar. Pendir-
lori ayri-ayr1 pendir 16vhalorinda yerlosdirirlor. Fermentsiz pen-
dirlor tigiin kah1 vo qoz yaglarinin qarisigini vermak olar, onlarin
tizorini reyhan ilo sopalayirlar, dairavi dogranan zeytun vo pomi-
dorlarla bazalayirlor. Masanin tizarina zeytunla, kornisonlarla va
g0y soganla dolu salat qablar1 qoyurlar. Meyvalari onlara aid olan
pendir novlari ilo yanast yerlosdirirlor: alma, portagal bork
pendirlorlo; gavali, saftali, orik iso yumsaq pendirlorlo verilir.

Pendirlorlo yanasi qurmizi siifro sorablarinin verilmasi do
maslohor goriiliir — Bordo, Bojole, Mukuzani, Merlo, Saperavi vo
Teliani bunlardandur.

7.2. Sifarisin qobulu

Banket vo yaxud gobullar ti¢iin sifarigsin gabulunun diizgiin
toskili onlarin miivaffaqiyyatli kegirilmasine imkan yaradir.

Banket xidmati ti¢iin sifarisi menecer vo yaxud metrdotel
gobul edir. O, banket noviinii dogiqlosdirir (toy, yubiley vo s.),
sifaris¢iya zalla, masalarin planini toqdim edir vo onlara gonagla-
rin yerlosmasi qaydalarini tanig olmag toklif edir, banketin kegi-
rilmo tarixini vo vaxtini, istirak¢ilarin sayini, yasa goro torkibini,
cinsini, milliyyatini, xidmat tsulunu (tam va yaxud gisman xid-
motlo banket), sifarigin nozordo tutulan giymaotini, banket zalinin
tortibat xiisusiyyatlorini, aperitivin verilmasini vo musigi xidmo-
tinin noviinii razilasdirir.

Sifariggiyo avvolcodon hazirlanan menyunun bir nego vari-
antin1 vo yaxud restoranin menyusuna daxil olmayan, yemok Vo
golyanaltilarin miimkiin olan variantin1 nazars almagla, onu yeni-
dan tortib etmayi toklif etmak olar. Sifaris¢inin istayi ilo miiassisa
torofindon hazirlanan kulinariya vo gonnadi momulatlarinin firma
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novlari sifaris oluna bilor. Sifarisin qiymoti sifaris¢i torafindon
kalkulyasiya giymatlori {izra 6danilir.

Sifaris sonadindos sifaris¢inin telefon nomrasi, tinvani Vo SO-
yadi, onunla hesablasma qaydasi (nagd, nagdsiz vo yaxud kredit
kart1 ilo) gostorilir. Ikin razilasmadan sonra sifarisci sifaris qiy-
motinin 50%-ni 6dayir, gobul olunan pullara géra ona modaxil
kassa orderi, ona aid olan qobz yazilir vo sifaris¢iya verilir. Sifa-
ris sonliyin xidmati ii¢iin sifariglorin u¢otunun xiisusi kitabinda
geyd edilir. Eyni zamanda, sifarisi gobul edon is¢i, sifaris¢ini
miiossisonin is qaydalart vo Xidmot qaydalari ils, sifaris¢i vo
gonaglarin tagsirindon bas veran miimkiin avazlonmalar ils, zalin
icaro 6domasi tiglin giymatlorlo tanig edir, onunla miigavilo
baglayir.

Menyunun son razilasmasindan sonra (sonliyin baglanmasi-
na iki giindon gec olmayaraq), menecer vo yaxud metrdotel, sifa-
ris¢i ilo birlikdo miiassisonin direktoru torafindon tosdig olunan
vo hesablasma sonadi sayilan bes niisxado sifaris-hesabi tortib
edir. Sifaris-hesabin nomrasi sifariglor ii¢iin qeydiyyat kitabinda
verilmis sifarigin ndmrasine uygun olmalidir. Kassir tosdiq olun-
mus sifarig-hesabi vo yazilmis miihasibat madaxil kassa orderini
alandan sonra, sifaris¢idon sifaris ligiin alavo 6domani gobul edir,
biitliin niisxalords “6donilib” stampini qoyur, 6z imzasi ilo hor bir
niisxoni tosdiq edir. Birinci niisxoni menecer vo yaxud metrdotel
sifarisgiyo verir. Sifaris-hesabin ikinci niisxasi xidmat giiniina
godor kassirdo galir. Xidmat giinii kassir onu, kassa hesabati ilo
birlikds, miihasibatliga tohvil verir; ti¢lincii niisxa, sifarigin yerino
yetirilmasi igiin tapsiriq verilon ofisianta verilir; dordiincii,
besinci niisxalor isa motboxs vo servis-bara verilir. Sifaris-
hesabin yerino yetirilmasindon sonra, dordiincii vo besinci
niisxalor miihasibatliga tohvil verilir.

Motbox va servis-bardan mohsulu, sifarig-hesaba miivafiq
olarag, printerlords ¢ap olunan ¢eklorlo buraxirlar. Xidmaot prose-
sindo, sifarisci nagd pulla ddoanilon olavs sifaris vera bilor. ©lava
sifaris sifarig-hesabin arxa torafinds geyd olunur. Sifarig-hesabda
edilon doyisikliklor haqqinda sifarig¢i, banketin baglanmasina bir
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giindon gec olmayaraq Xabardarliq etmolidir. Bu halda sifaris¢iys
pullar geri gaytarilar vo yaxud ona olave xidmatlor toklif oluna
bilor (sampan sorabinin, meyvalorin, kokteyllarin, aperitivin
verilmasi ti¢ilin, agor bu sifarisdo nazords tutulmayibsa). Ogor
imtina banketin keg¢irilma giiniins tosadiif edirss, sifaris¢i miiossi-
soni faktiki dasman xarclorini 6demalidir, yani realizo oluna bil-
moyan (realizo miiddati kegmis, zalda satis tigiin momulatin Gtiir-
mo imkaninin olmamasi va S.) mahsulun satis qiymatlorlo yemok-
lorin giymati nazars alinmagla 6danilmalidir. Sifarisgi gostarilon
mohsulu 6z ixtiyarina gora islada bilar.

Banketin kegirilmasinin bitmasindon sonra, doymis zararin
avazlonmasi tiglin (gab-gacagin, lovazimatlarin, salfetlorin sin-
mas1, yaxud itmasi vo qonaqlarin togsiri tiziindon miiassisaya
doyon digor zararlorin) sifaris¢iyo hesab yazilir, pullar iso kassa
torafindon madaxil olunur.

7.3. Banket xidmatinin taskilinda menecerin rolu

Xiisusi banket xidmatlori iri restoran va hotellordo movcud-
dur. Banket xidmotinin meneceri sifarisgiya Xxidmoat novlarin
biitiin siyahisini anlatmali vo onunla miigavilonin hor bir detalini
dogiqgliklo miizakira etmolidir. Banketi sifaris veran insanlar, heg
do homiso onun névii haqqinda doaqiq va diizgiin tasavviira malik
olmurlar. Bazon elo situasiyalar yarana bilor ki, sifarigs¢ini hor
hansi bir gobul, yaxud banketin toskili vo kegirilmasi xiisusiy-
yatlori haqqinda molumatlandirmaq lazimdr.

Banket xidmotinin meneceri ofisiant, barmenlorin zaruri
saymi mioyyan etmali vo onlarin arasinda vozifslorini diizgiin
tonzimlomalidir. O, onunla masgul olan biitiin is¢i heyatu golocok
banket hagqinda molumatlandirmalidir: metrdoteli, ofisiantlari,
barmenlari, aspazlari vo s. Banketdo yemoklorin hazirlanma vo
verilmosi zamani sanitar normalarina riayat etmasino xiisusilo
diggat yetirmok lazimdir.
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Sifarisi qobul edon zaman menecer, restoranda miivafiq or-
zaqlarin, spirtli va sarinlosdirici igkilarin mévcudlugunu alds rah-
bor tutmalidir, onlar mévcud olmayan zaman ¢atismayan orzag-
larin, igkilorin alinmasi tigiin tadbirlor gormolidir. Menecer sifa-
ris¢iya golyanaltilarin vo yemoklorin se¢iminds komok edir, zaru-
ri hallarda iso yemaklorin kulinar xiisusiyyatlor, spirtli va spirtsiz
mohsullarin amtooasiinasliq xiisusiyyatlori hagda malumatlar verir.

Banket xidmatinin meneceri xidmat ii¢iin zallarin hazirlan-
masina gora moasuliyyst dasiyir. Banket tigiin ii¢ zal talob olunur:
birinci — aperitivin verilmasi {igiin, ikinci zal — banketin kegiril-
moasi Uiglin vo liglincii — desert vo isti igkilar li¢iin zal. Bazi resto-
ranlar banket istirakgilar1 {igiin istirahat otagi vo yaxud hollar,
siqaret cokmo otag1 vo s. toklif edir.

Sifarigin gobulu vo onun yerino yetirilmosi zamani, banket
xidmotinin meneceri beynalxalq etiket qaydalarini rahbor tutmali,
xarici qonaqlarin xidmati toloblorina riayat etmolidir, istirahoto
calb edon zalda xeyirxah miihit tomin etmolidir, banket istirak¢1-
larin xidmati ilo slagodar olan biitiin sikaystloro baxmalidir vo
onlara dair operativ gorarlar gabul etmalidir. Banketin hazirlama
Vo kegirilmasi zamani, menecer ofisiantlar vo barmenlor torafin-
don zalin hazirlanmasina, masalarin bazadilmasino nozarot edilir.
Mogsad qonaqlarda maksimal yaxsi toassiirat yaratmaqgdan ibarat-
dir ki, onlar da bunu 6z dost vo yaxinlarina danisacaq vo miiassi-
sonin reklaminin yaradilmasini tomin edacoklor. Banketin kegiril-
mosindon sonra menecer sifariscilorlo slage saxlamaga davam
edir, onlara bayram tabriklori, sef-aspazdan yemoklorin dequsta-
siyast vo yaxud giiniin yemayi tiglin dovatnamolor gondorir. Ona
gora do banket xidmati menecerinin is yerinds zallarda masalarin
miixtalif yerlogsmo variantinin sxemlorlo albomlari, miixtalif ban-
ket vo gobullar iiglin banket yemoklorinin vo bozadilmis masala-
rin sokillori olmalidir.
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7.4. Ofisiantlar tarafindan tam xidmatlo masa arxasinda
banketin taskili

Ofisiantlar torofindon masa arxasinda banketloro tam Xxid-
motlor rosmi olur. Onlar sshar yemoyi, nahar vo yaxud sam
yemayi soklinda hoyata kegirilo bilor. Masa arxasinda qonaqlarin
yerlosmasi Vo istirakgilara xidmot ardicilligi miixtalif variantda
protokolla miiayyan olunur. Bir ¢ox hallarda banket ti¢iin 10-dan
50-dak, nadir hallarda 100 vo daha ¢ox qonaq davat olunur. Ban-
ket xidmatinin xiisusiyyati — biitiin yemoklorin, i¢kilorin vo mey-
valarin qonaglara ofisiantlar torafindon paylama yolu ilo verilmo-
sidir. Banket miiddoatine gors az vaxt aparir vo 1-1,5 saat davam
edir. Banketo xidmot gostoron ofisiantlarin say1 hor 6-8 qonaga
iki ofisiant hesabi ilo miioyyan olunur vo onlarin arasinda
vazifalor asagidaki kimi boliisdiiriiliir: yemoklori veran va igkilori
veran ofisiantlar.

Isgiizar protokol miixtolif 6lkolorin niimayandolori arasin-
da tinsiyyatin miithiim asas gaydalarini nazards tutur. Bu gaydalar
diplomatik protokol va etiketlo six olagodardir. Onlar goriis vo
yolasalmalari, miizakiro Vo danisiglari, gobullarin toskilini
tonzimlayir.

Qonaglarin masa arxasinda 6z yerlorini asan tapmasi li¢iin
masanin plant (xoritosi) banket zalina giris yerinin yanindaki
qonaq otaginda vo yaxud dayaq tizorinds asilir, burada hor bir
qonagin yeri gostorilir. Bundan basqa, masanin tizorinda hor bir
lovazimatin yaninda, soyadi gostarilmakla kuvert kartlar gqoyulur.

Qobul zamam masa arxasinda yerlasma. Sohor yemoyi,
nahar va yaxud sam yemoayi gobullarinda qonaglar masa arxasin-
da onlarin daracasins va protokola miivafiq olaraq, yerlosirlar.

Masa arxasinda yerlori foxri vo daha az foxri yerlora boliir-
lor. On foxri yer sahibonin sag torofidir (xanimlarin istiraki ilo
geabullarda) va sahibin sag torafidir (kisilorin gobulunda), bundan
sonra foxri yerlor sahibonin vo sahibin sol torofi hesab olunur.
Sahibo vo sahibdan yerlor uzaqlasdiqca, onlar daha az foxri yerlor
say1lir.
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Masa arxasinda yerlosmo zamani asagidaki qaydalara riayot
etmok lazimdir: sahibanin sag va sol terafinds kisilori aylasirlor,
sahibi xanimlar ohats edir; sonra iso yerlor siralanir (xanimlarin
yaninda kisilori yerlosdirirlor vo oksino); kisini he¢ vaxt hoyat
yoldasinin yaninda oylosdirmirlar; bir 6lkadan olan iki xarici nii-
mayoandani do bir yerds oturtmurlar; masa arxasinda son yerlari
iso xanimlar yox, sirkotin omokdaslar1 tuturlar. Qonaglar 6z yer-
lorina yalniz sahiba aylosondan sonra aylasirlor. Qobulun bitma-
sindon sonra masa arxasindan birinci sahibo ayaga durur. Sakil
7.1 vo 7.2-do qonaqlarin masa arxasinda yerlosmo variantlart vo
protokola miivafiq olaraq onlarin xidmot siraliligi gostarilir.

Qobullarim menyusunu tartib edon zaman qonaglarin zévqii-
nii, onlarin milli va dini ananalarini nazars almaq lazimdir. Adoe-
ton menyuya 4-6 adda soyuq golyanaltilar (tam paylarla); nahar
tiglin vacib olan 1-2 adda isti goalyanalti, sorba (6zlarinin istayi
ilo); (1-2 adda) ikinci isti xoroklor; desert vo meyvalar (har adama
200-250 q), isti igkilor (cay vo gohva istok ila), sorinlogdirici
igkilar, siralor daxil edirlar.

Sifaris gobul olunandan sonra metrdotel menyu vo ofisiant-
larin sayindan ¢ixis edarak, bosqab vo lovazimatlarin avazlonmo-
sini nozors alaraq masanin bozadilmasi {iglin banket iiciin qab-
gacaglar, homginin, goalyanalti voa yemaklorin yerlogdirilmasi ti¢iin
hesab-sifaris tortib edir. Siiso qablar {glin sifaris spirtli vo
sarinlogdirici igkilarin gesidini nazars almagla tortib olunur.

Mebel. Banket ii¢iin 1,2-1,5 m enindo xiisusi masalar
rahatdir. Onlarm tmumi uzunlugu hor bir qonaga 0,8 m
hesabindan miioyyan olunur. Masanin uzunlugu ofisiantlarin isini
cotinlosdirmomok iiciin 10 m-don uzun olmamalidir. Xiisusi
banket masalari, divar qiraqlart boyu rahat yerlosmis qosma
siparlara, morkozds iso ayaq-dayaqlara malikdir.
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Xiisusi masalarin mévcud olmamasi zamani banket masala-
rin;, masanin ust taxtalarinin hiindiirlityti eyni olan, bir neco
restoran masalarindan tortib edirlor. Onlar1 diiz siraya diiziir, fla-
nello ortiir vo ag banket siifrasi ilo elo ortiirlor ki, onun titiilonmis
ortast masanin oxu ilo diiz galsin. Siifro gqonaglar tarafindon ma-
sadan 25-30 sm, asagi qiraqlardan iso 50-60 sm asag1 diismalidir.
Zalin formasindan, onun sahasindon, banket istirak¢ilarinin sayin-
dan asil1 olaraq, masalar diiz xott (bir vo yaxud bir nega) vo ham-
¢inin, rus T, IT, LI horflori saklinda qoyula bilar (sakil 7.3).

Foxri qonaglar ii¢iin masani, bir qayda olaraq, digarlorino
qars1 perpendikulyar qoyurlar. Onu bir torafdon bozayirlor, bu
zaman onun eni 0,7 m-don az olmamalidir. Bu masanin tizarinda
zal torofdon siifro dosomoadon 10 sm mosafodo olmalidir. Masala-
rin kiinclorinds siifralorin qiraqlart désomoya doymomolidir. Zal
torofdon siifralorin kiinclarini biikiir vo barkidirlor. Zalin bilava-
sito yaxmliginda yerlogon divarlarin, siitunlarin, zalin kiinclarinda
Vo yaxud otaglarin yaninda komok¢i masalar vo yaxud servantlar
yerlogdirirlar (sokil 7.4).

Bizim niimunads 18 noforlik banketin togkili ii¢iin qonaqla-
rin yerlosdirilmasinin asagidaki sxemi maslohot goriliir. Alt1 no-
for rayasat heyotinds oturur. Qonaglarin royasat heyatinds yerlos-
dirilmasinin yalniz bir torofdon hoyata kecirilmasini nazoro ala-
rag, 0,9x0,9 m o6lgiido olan 6 odod kvadrat formali masalart
nozords tutmaq lazimdir. Digor qonaqlarin yerlosdirilmasi iigiin
1,4x0,9 m olgiido 6 masaya malik olmaq zoruridir (ikitorofli
aylasmoni nazoros almagla).

Umumilikda, rus T horfi isarasi ilo qurulan banketlords, 12
masaya malik olmaq lazimdir. Servantlarin hesabi norma
osasinda aparilir: iki ofisianta bir servant hesabi ilo bankets alt:
ofisiant xidmat etdiyina gors ti¢ servant lazimdir.
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Sakil 7.3. Banket masalariin yerlasma sxemi:

a—bir xatda; b — T isarasi soklinda; v — 111 isarasi saklinda; q —T1
isarasi soklinda; d — dairavi formada; e — i¢-ico dairalor soklinda
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Sakil 7.4. Banket zalinda mebelin yerlosdirilma sxemi:

1 — banket zali (M — masalar); Kr —kreslolar; (Sr — ofisiantlar ti¢iin
servantlar); 2 —avanzal (D — divanlar; P — kémak¢i masalar);
3 — komoakgi otaga, matbaxa, servis-bara giris.

Masalari siifrolorlo ortditkdon sonra onlari bazayirlor. Bazo-
moni, dayaq bosqablar1 olan (qalyanalt1 bosqablarin altligi, halim
vo yaxud sorba fincanlarinin althigr), bazomo bosqablarindan
baglayirlar. Bozodilmo bosqablarinin yigimimi (5-8 adod) sol aldo
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tuturlar, sag sllo iso masanin ortasindan baslayaraq, bir-birindan
0,6-0,8 m mosafadas iki torofdon masani eyni vaxtda bazayirlar.

Bozadilmo bosqgablarinin yerlogdirilmasi tigiin oriyentir, 20-
25 sm intervalla yerlosdirilon kreslolar, yarimkreslolar vo yaxud
stullardir. Masalarin bazadilmasindan avval onlar1 yana g¢akirlar.
Hor bir bazadilma bosqabinin iizarina bazadilma salfeti qoyurlar,
onun (izarina iss masanin kiinciindon baslayaraq goalyanalti1 bosga-
b1 qoyurlar. Bosgabin tizarindoki loqotip qonagin garsisinda
olmalidir.

Sonra masanin kiinciindon baglayaraq asagidaki ardicilligla,
kotan salfetlo Ortiilmiis sinidon masaya lovazimatlar1 yerlosdi-
rirlor. Boazadilma bosqabinin sag tarafinds sag ollo siifra vo baliq
bigaqglari, siifro gqasig1 vo galyanalti bigagini qoyurlar. Bazadilma
bosqabinin arxasinda desert bigaq va ¢angal, meyva bigagini iso
dostayi saga baxmagla, siiso qrupuna yaxin qoyurlar. Masanin so-
nuna ¢ataraq ofisiant ¢evrilir va sinini sag alina kegirarok, masani
sol tarafdon sol ollo bozayir. ©Ovvalca bazadilma bosqabdan sol
torofdo g¢ongollori qoyurlar: siifra, baliq, golyanalti. Bozadilmo
bosgabin arxasinda doStoyi saga baxmaqla, desert ¢ongoli, mey-
valor iigiin ¢oangali iso meyvalor {igiin bigaga paralel qoyurlar.
Lovazimatlarla masanin bazadilmasini iki ofisiant yerino yetiro
bilor. Sinido (soldan saga) lovazimatlarin asagidaki yerlosdirmo
qaydast moslohat goriliir: siifro bigaglari, baliq bigaqglari, siifro
qasiglari, goalyanalt1 bigaqlari. Sininin yuxar1 hissasinds, bigaqgla-
rin arxasinda, desert bigaq vo gasiqlari, meyvalar igiin bigaqglari
yerlosdirirlar.

Digor sinids, onlar1 sagdan sola yerlogdirarok, bozoadilmo
tigiin ¢ongoallori hazirlayirlar: siifro ¢ongollori, baliq vo galyanalti
congollorini, yuxarda iso desert ¢ongollori vo yaxud meyvalor
tigiin ¢ongallori. Sonra pirojki bosgablarinin yigimini sag alo go-
tiirorak, ofisiant onlari sol torafdon masanin tizarina qoyur. Pirojki
bosqabinin qiragina, masanin kiinciino paralel vo yaxud perpen-
dikulyar olaraq, yag ti¢iin fordi bigaq qoyurlar.

Masanin siiso (biillur) gablarla bazadilmasini, onun kiinciin-
don baslayaraq sagdan sag allo, kotan salfetlo Grtiilmiis sinidon
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hoyata kegirilor. Sinids siisoni soldan saga yerlosdirirlor: fujerlar,
sampan sarabi ligiin godohlar, lafit, reynveyn vo araq badolori.
OwValca boazadilms bosgabinin arxasinda masanin tizorina fujeri
elo qoyurlar ki, onun ayagimin asasi bazadilmo bosgabinin 0x
Xatti ilo tist-iisto diigsiin vo bosqabin qiragindan 3-5 sm mosafads
yerlogsin. Fujerdon sagda (masanin kiinciina paralel va yaxud ona
ki¢ik bucaq altinda olaraq), serab ii¢iin lafit bads, bu badonin
saginda iso araq badasini goyurlar.

Ikinci sirada, fujer vo lafit piyalolorinin arasinda sampan
sorabi li¢iin qodoh, ondan daha sagda iso ag sorab li¢iin reynveyn
godahi qoyurlar (agor o lafit badossindon daha hiindiirdiirss).
Banket masasinin bu sokilds bazadilmasi sentrik adlanir.

Masanin sag torofdon bazadilmasi zamani, fujeri siifro biga-
ginin ucuna qarst qoyurlar, onun bir az sag torofinds (ikinci sira-
da) sampan sorabi ii¢iin qodoh, onun qarsisinda (birinci sirada)
lafit badssi, onun da arxasinda (ikinci sirada) reynveyn badosi,
lafit badosindon daha sagda iso araq badasini qoyurlar (sokil 7.5).
Konyak va likor badslorini masanin iizerino bazodilmo zamani
qgoymurlar, onlar1 gohva va yaxud ¢ay verilonda qoyurlar.

Ogar menyuda isti baliq yemoayi yoxdursa, masanin baza-
dilmasi zamani reynveyn badasindan istifads olunmur.

Stisalorlo masanin bazodilmasini bitirdikdon sonra, masanin
kiinciindon baglayaraq kotan salfetlori qoyurlar. Salfetlorls sinini
sol oldo tuturlar. Salfetlori raket, yelkon, kosmos saklinds biikiir
Vo hor qonagin galyanalti bogqabinin iizarina goyurlar.

Sonra masani sinidon adviyyslorlo dolu duzqab:r va istiot
gab1 ilo bazayirlor. Onlar1 masanin tizorinds ciit, siisolorin yerlos-
ma Xattinda, pirojki bosqabindan azca sol torafds, iki qonaga bir
cilit adviyys gablar1 hesabindan yerlogdirirlor. Duz sol torofdo,
istiot isa sag torofdo goyulur.
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Sakil 7.5. Ofisiantlar tarafindan tam xidmat gostarilon banketda
masanin bazadilma sxemi:

1 — kicik siifra bosqabi; 2 — Qolyanalti bosqabi,; 3 —yemak bicagi;
4 — balig bigagi; 5 — yemoak qasigi,; 6 — Qalyanaltt bicagi; 7 — desert
bicagi,; 8 — desert qasigi; 9 — yemok ¢angoli; 10 — balig ¢angoli;
11 — galyanalti ¢angali; 12 — desert ¢angoli; 13 — pirojki bosqabi,
14 — gadah; 15 — sampan sorabi iigiin bada; 16 — lafit badoasi;

17 — reynveyn badasi; 18 — araq badasi; 19 — salfet; 20 —adviyyaloar;
21 — yag iiciin bigaq, 22 — giil ilo dolu vaza; 23 — kuvert kartt.

Masanin sol torofdon bozodilmasi zamani, har qonagin pi-
rojki bosgabinin arxasinda banket menyusunu qoyurlar. Menyuda
banketin néviinii (sshar yemoayi, nahar vo yaxud sam yemayi),
golyanaltinin, yemoklarin vo igkilorin verilmasi ardicilligini gos-
torirlor. Eyni zamanda, masanin iizorindo kuvert kartlar1 da
yerlosdirirlor. Ofisiantin sinisinin iizorindo menyu yigimi vo
yaninda kuvert kartlar1 yerlosir. Masanin kiinciindon baslayaraq,
desert vo yaxud meyvo lovazimatlari arxasinda, sol torofdon sol
allo menyu va kuvert kartlarini yerlosdirirlar.

Masanin bazadilmasi tigiin tor gigoklordan istifads edirlor.
Giillordon diizaldilon kompozisiyalari masanin ortasinda vo
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yaxud onun qiraglarinda yerlogdirirlor. Masan1 da samlar, bay-
raglar va digar aksessuarlardan gondil tartib etmok olar.

Qonaglarin masa arxasina dovat olunmasina bir neg¢a doagigo
qalmis, siifroya ¢orok goyurlar. Onu pirojki bosgablarina masa
ilo, yuxar1 gabig1 sola baxan sol torofdon iki-ii¢ tiko hesabr ilo
(bugda ¢orayi) qoyurlar, covdar ¢orayini do iki-ii¢ tiko hesabi ilo
bugda c¢oroyindon azca sag torofdos, gonaq torofindon yuxari
gabig1 vo yumsaq yeri sola baxan istigamatda qoyurlar.

Ogor donavar vo yaxud keta kiiriisii yaninda unlu mamulat-
lardan rasstegaylar, kulebyaklar, sorqogalin va s. verilmasi nazor-
do tutulubsa, onlar1 har gqonagin pirojki bosqabina, ¢orayin gaba-
ginda vo yaxud avvolcodon miixtolif kagiz salfetlorlo golyanalti
bosqablarina qoyurlar. Bundan sonra kreslolari, yarikreslolar1 vo
yaxud stullar1 masaya taraf gokirlor vo komokg¢i masalari qonagla-
rin xidmati liglin hazirlayirlar. Kémokgi otaqda siifralorlo ortiil-
miis masalar iizorindo menyunu, yemoklorin verilmosi ardicilli-
g1 vo qonaglarin xidmat sxemini nazora almagla, gab-qgacagi,
yemoklorin  avozlonmasi vo paylanmasi iigiin lovazimatlar
diiziirlor.

Zoruri olan gablari (kigik yemok bosqgablarini, holim fincan-
larint) avvalcodon marmitin iizorinds vo yaxud istilik skafinda
qizdirirlar.

Banketin baslanmasina 15-30 dogige qalmis, metrdotelin
soroncami ilo, zala igkilori gatirirlor (sampan sorabi, konyak, li-
kordan basqa). Stisalori avvalcadon silir, onlarin bogazlarini fol-
gadan, surqucdan tomizloyir, tixaclarini ¢ixarirlar. Ickilori ko-
mokg¢i masalarin tizorinda yerlogdirir vo tomiz kotan salfetlorlo
ortiirlar.

Hor sey banketin kecirilmasi ii¢lin hazir olandan sonra
metrdotel ofisiantlar1 y1gir, onlarin iso hazirhigini yoxlayir (xarici
goriiniislinli), onlar1 banketin kegirilmasi vo xidmati xiisusiyyat-
lori, i¢ki va bazi yemoklorin verilmasi, banket istirak¢ilarin mil-
liyyati, cinsi, yas1 lizro say1 va torkibi haqqinda mslumatlandirir.
O, ofisiantlar1 qonaglarin masa arxasinda yerlosma protokolu ils
do tamis edir, boazilorina sorablarin, bazilorine yemokloarin
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verilmasini tapsiraraq, onlari xidmot bolmalori tizro bolisdiiriir.
Xatirladir ki, ofisiantlar qonaqlara qarst digqgstli, nozakatli dav-
ransinlar, onlara sxem tizro Xidmat gostarsinlor, doqiq, gozal vo
sinxron iglasinlor.

Ofisiantlarin igino rohborlik etmoak {igiin metrdotel sobalarin
Vo onlarin ndmroalorini gostormokls, masanin planini tortib edir,
hor masa {iglin ofisiantlar1 tayin edir. Eyni zamanda, ofisiantlar
arasinda komokg¢i masalar1 bolisdiirtir.

Metrdotel yemok va sarablar1 veran ofisiantlarin har grupu
arasinda da vozifalori bolisdiriir: kimin vo na vaxt gonaglara
yemokloari, souslar1, i¢kilori veracayini, kimin vo no vaxt istifado
olunmus gab vo lovazimatlarin yigilmasini hoyata kegiracayini
mioyyan edir, zala yemayi gotiron, gab vo lovazimatlar1 zaldan
aparan ofisiantlarin harokat marsrutunu miiayyan edir.

Metrdotel aperitivin hazirlanmas1 vo verilmasi ti¢lin, agar
bu protokolda nazards tutulubsa, ayrica zalda qonaglar1 desert vo
gohva ilo xidmati vo asas zalda banket masasinin yigisdirilmasi
tiglin ofisiantlar1 tayin edir.

Banket istirakc¢ilarina  xidmot hazirhiginin  gedisindo,
metrdotel xidmat heyatino yemok gobul etmak tiglin miitlaq vaxt
ayirmalidir.

Bankets hazirlasma zamani vo gonaglara xidmat prosesinda
metrdotel ofisiantlarin biitiin isino rohbarlik edir, Xidmat sxeminin
yerino yetirilmasina nozarat edir, zala novbati yemok vo yaxud
icki daxil olmasi tigiin onlara saroncamlar verir.

Coxsayli istirakgilar1 olan banketin toskili zaman1 metrdotel
istehsalatla olage vo ayri-ayr1 saholords ofisiantlarin isinin
rohbarliyi tiglin, komakgi kimi 1-2 ofisiant1 da tayin edir.

Xidmat heyati torofindan biitiin gostorilon maslahatlorin ye-
rina yetirilmasi ofisiantlarin zala vaxtinda va eyni vaxtda girisina,
gonaglarin sinxron xidmatino, Xidmot sobolorin némralarin
novbaliyino miivafiq olaraq, ofisiantlarin zaldan istifado olunmus
gab-gacagla, lovazimatlarla, igkilorlo ¢ixisina sobob olur.
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Qobul istirak¢ilarina xidmot

Bu prosesi yaxsi monimsomok ti¢iin asagida 18 noforlik
gabul-nahar istirak¢ilarinin xidmat texnikasina nozar yetirok.

Qoabul istirakgilarinin yerlosdirilma plani yuxarida sokil 7.1
Vo 7.2-do gostarilmigdir. Qabulun xidmati {igiin 6 ofisiant tolob
olunacaq, onlardan 3 ofisiant yemoklori, 3-ii iso ickilori vers-
cokdir.

Aperitivin verilmasi. Qonaglar qonaq otaginda yigisirlar.
Ilk gonaqglarin goldiyi andan vo onlar1 masaya dovat etmozdon
owal, 15-30 doqigo orzinds qonaglara aperitiv toklif edirlor.
Bunun ii¢iin kotan salfetlorlo ortiilmiis sinilarin tizorine mineral,
meyva suyu ila dolu godshlar va siralorlo dolu stokanlar qoyurlar.
Qadoh va stokanlar1 sarinlasdirici igkilarlo onlarin 2/3 hacminda
doldururlar. ickilorin secilmo rahath@: iigiin, qodoh vo Stokanlari
sininin {izerinde bir-birinden 2-5 sm masafods, bu zaman
onlardan daha hiindiirlori sininin ortasinda yerlosdirirlar.

Istifado olunmus qablarin yi1gisdirilmasi iigiin iki ofisiant
ayrilir, onlardan biri gablar1 komok¢i masalardan yigisdirir vo
sininin tizarina qoyur, digari iss qonaqlar qrupuna yaxinlasir,
onlar 6zlori istifads olunmus gablari sininin {izorina qoyurlar.

Ayrica olaraq aperitivin verilmasi tigin spirtli vo spirtsiz
ickilorlo bufet-bar toskil edirlor. Barmen qonaqlarin xahisi ilo
qarisiq ickilor hazirlayir: cin-tonik, viski-soda suyu, kampari-
oranc, martini-cuz vo hamginin, araq, konyak, sarinlosdirici
ickilor buraxir. Kremankalardan qoz-findig1 qonaqlar ollo gotiiriir,
zeytunlari, yanagt olaraq, yigim soklinds yerlogon ¢oploro taxirlar.

Aperitivin bitmasindon sonra qgonaglar zala gedirlor, orada
ofisiantlar yerlosdirms planina uygun olaraq, onlara 6z yerlarini
tutmaga komok edirlor. Xidmat protokola miivafiq olaraq aparilir.
Ofisiantlar onlarin hor birino havalo olunmus masa bolmasindo
sinxron sokilda gonaglara xidmot gostarirlar.

Desertdon sonra qonaglar banket zalinin bilavasito yaxinl-
ginda yerlogon tiitiin momulatlariin verilmosi toskil olunan go-
naq otagina ke¢moyo toklif edirlor. Bunun ii¢iin qonaq otaginda
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tizorlorinds sigaret gablarinda siqaretlor, qutularda sigarlar vo
onlarin yaninda salfetin tizarinds sigarin ucunu kasmok ti¢iin qay-
¢1, kiilgabilar, alisqanlar vo ya samlarla samdanlar, yaxud firma
adir ilo Kibritlor yerloagon, asagi hiindiirliikli boyanmig masalar,
masalarin yaninda oturmaq tgiin ki¢ik banket stollar1 qoyurlar.
Zalda dosomaiistii kiilgabilar qoyulur, 10-15 doagigadan sonra
qonaglart isti igkilor verilon ayrica zala ke¢gmaya toklif edirlor.

Zalda rahat sorait, yumsaq, gur olmayan isiqlandirma olma-
lidir. Désomoni xalga ilo Ortiirlor. Oval va yaxud dairavi formada
olan kigikol¢iilii masalar 4-8 noforo hesablanir. Masalar1 siifro-
lorlo 6rtmiirlor. Onlar1 bir-birindan kifayat qodor masafados yerlos-
dirirlor Ki, bu da qonaqlarin rahatligin1 tomin edir vo ofisiantlarin
isini yiingiillosdirir. Masanin moarkazinds iizarina meyvalarls dolu
vaza qoyulan, dekorativ salfet do salmaq olar. Masada hor
qgonagin qarsisina iizorina meyvelor ti¢iin lovazimatlari, kotan
salfetlor, desert vo yaxud pirojki bosgablarinin yigimlart yerlagon
fordi bozok salfet sorirlor. Masanin iizarino kicik vazalarda vo
yaxud qutularda konfetlor, ki¢ik pirojnalar, pegenye, sirin
findiqglar, sokar qoyurlar.

Yemoklori veron ofisiantlar zala gohva vo ¢ay fincanlar
olan sinids — ¢ay fincanlarinda gohvo Vo gay qasiglart ilo — gahva
Vo ¢ay gotirirlor, qonaglara texniki iisuldan istifads edarok (iig¢ vo
ti¢ qaydasinda) isti igkilar doa verirlor. Onlardan biri qonaqlara siid
vo yaxud gaymag toklif edir vo onlari, arzuya uygun olaraq siiziir.

Ickilori veran bir ofisiant masalar1 sinidon konyak badolori
ilo alava bozayir vo onlari hor fincanin arxasina qoyur, o biri iki
ofisiant iso badoslors konyak siiziir. Konyaki qonaqlara avvalco-
don doldurulmus va sinilara qoyulmus badslords verirlor. Qonag-
lara zalda xidmot gostoron ofisiantlar, istifado olunmus ogyalari
yigisdiraraq masalarin tomizliyins diggot yetirirlor.

Qobul bitandan sonra sarablar1 veran ofisiantlar, iizarlorinda
sarinlosdirici igkilorlo dolu fujerlor (gadsh), siralorlo dolu
stokanlar yerloson sinilorls zala daxil olurlar.

Qobul xidmatinin baglanmasindan avval metrdotel istifads
olunmus gablarin yigilmasi vo zalin yigigsdirilmasi iigiin ofisiant-
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lar arasinda vazifolori boliisdiiriir. Ofisiantlarin birino ¢ini gab-
larin vo lovazimatlarin, digorins siifra aglarinin, tigiinciisiine siiso
gablarin, dordiinciistine menyu, kuvert Kkartlarin, samlarla
samdanlarin vo giillarin, besincisina siifrolorin, altincisina zalin
yigisdirilmasi tapsirilir.

Istifade olunmus qablar1 asagidaki ardicilliqla, avvalca de-
sert yemoklori, sonra iss isti igkilor verilon gablar1 yigisdirirlar.
Istifade olunmus gablar1 sinilorin iizorine qoyurlar. Bir kreman-
kani digorinin igino qoymaq olmaz. Fincanlar1 2-3 adoddon ¢ox
olmayaraq nalbakilari iso horasinds 6-8 odod olmagla qoyurlar.
Ofisiantlardan biri onlar1 10 adad hesabi ilo qruplasdiraraq vo
sonuncusu ilo baglayaraq istifads olunmus kotan salfetlori y1gir.

7.5. Furset gobulu

Furset gobulunun adi “a lya furset” fransiz soziindon
omoalo golmisdir, bu da “gongal iizorine” demokdir. Furset
gobulunu nisbaton mohdudlasmis vaxtda (1-1,5 saat) ¢oxsayli
qgonaglarin qgobulu zoruri olan zaman kegirirlor. Onu hom
restoranlarda, hom do idaralordo (ticarst niimayandoliklori,
sofirliklor, klublar va s.) kegirirlor. Qonaglar bu gobulda masa
arxasinda ayaqiisto duraraq yeyir vo igirlor, yaxud gslyanaltini
gotiirarok konara ¢okilirlor.

Belo gabulun iistiinliiklori asagidakilardir:

e coxsaylt dovot olunanlara zalin kigik sahasindo oshomiy-
yatli dorocado xidmotin gostorilmasi imkant;

e (Jobul istirak¢ilarina zalda yerlorin sarbast segilmasi, har
hans1 bir qonagla s6hbat etmok {igiin ona yaxinlagsmaq, miistaqil
olaraq goyanaltilar1, igkilari, meyvalori va s. gotiirmok imkaninin
olmasi;

e dovat olunanlarin gabuldan istonilon vaxt, onun bitmasini
gozlomoyarok geds bilmo imkaninin olmast,

e masa arxasinda banketdon forgli olaraq hesablasmada bir
nofor qonaga vosaitlorin shamiyyatli doracods az xarclonmasi.
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Belos gobulda bir ofisiant 15-20 nofar qonaga xidmot edo bilir.

Furset gabulunun tagkili zamani, adilarden hiindiir vo enli
olan xiisusi masalardan istifads edirlor. Onlarin hiindirliyt 0,9
m, eni isa 1,2—1,5 m-o ¢atir. Xiisusi masalarin olmamasi zamani,
onlarin hiindiirlityliniin artirilmasi tiglin tizorinds 16vhalor goyu-
lan, adi restoran masalardan istifado edirlor, masalarda ¢oxsayl
golyanaltilar vo igkilarin yerlosdirilmasinin rahathigi ti¢lin onlar
masanin enina gora Xatt {izro yerlosdirirlor.

Masanin uzunlugu asagidaki hesablama ilo miioyyan
olunur: masalarin ikitarafli istifadasi zamani1 6-8 qonaga 1 m va —
birtorafli istifado zamani1 3-4 qonaga 1 m.

Masalarin  qoyulusu vo formasi, gobulun kegirilmasi
nozordo tutulan, zalin sahosi vo konfuqurasiyasindan asilidir.
Masalar1 bir xattdo, bir ne¢o sira ilo vo yaxud rus P, T, S hoarflori
soklindo qoyurlar. Homginin, dairovi vo oval masalardan da
istifado edirlor. Masalarin diiziiliisii zamani zalda morkoazi yerlor
hormatli qonaglara ayrilir. Masalar zalda osas vo Xidmati
girislorin gabagini tutmamalidir. Qonaglarin rahat harakati ti¢iin
masalar arasinda vo masalardan zalin divarlarina qodar masafa
1,5 m-don az olmamalidir. Divarlarin yaninda vo yaxud siitunlar
arasinda, zalin kiinclorindo qonagqlar f{igiin tzorino kiilgabilar
goyulan vo siifralorlo ortiilon kigik masalar qoyurlar, onlarn
izorina siqaret, kibrit, masaiistii alisqanlar vo yaxud samlar,
giillordon kigik kompozisiyalar goyurlar. Xidmot prosesi zamani
qonaglar masanin iizaring istifado olunmus qgablari qoya bilorlar.
Zalda, homginin ofisiantlarin isi ti¢lin servantlar da qoyurlar.

Furset gobulu menyusuna, bir nofora %— % pay hesabi

ilo golyanaltilarin daha genis ¢esidi daxil edilir (12-16 adda).
Miixtalif mohsullarldan — balig, at, qus ati vo torovazlordon hazir-
lanmig kanape buterbrodlari; volovanlarda donovor vo Kketa
kiirlisii, yumurtalar, qiymolonmis vo biitov halda hazirlanmas,
bisirilmis, az duzlu, soyuq va isti hisa verilmis baliq; can ati;
sirolonmig biitév dil; sirolonmis biitov ¢osqa; ¢osqadan rulet;
kornigonlarla hazirlanmis karbonat; siralonmis ot burmalari,
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goboalok Vo yaxud qaysi ilo giymolonmis hind toyugu; bildirgin
yuvalar ilo biitov haldasousla bozadilmis vohsi qus, ¢ubuglar
tizorinds kigik tikali pendirlor, gobaloklordon va yaxud bekondan
golyanalt1 assortisi; ¢ubuqda giymalonmis badimcanlar; tabii va
tursuya qoyulmus torovazlar; ¢ubuqda tobii va tursuya qoyulmus
toravozlordon golyanalti assortisi, pastet sobatciklori, vetginali
musslar, doniz mohsullari, sabatciklords miixtalif salatlar, zeytun,
limon, qizardilmis badam. Soyuq golyanaltilarin hamisi toravoz-
lordon, meyvalordon Vo goyartidon hazirlanmis buketlarlo
bozayirlar.

Menyuya kokotnikdo vo yaxud kokilnisdo hazirlanmus,
ikincu isti golyanaltilar: suf baligindan kokil; qizardilmig
istridyalor; doniz delikatesi golyanaltist; ev qusu Vo yaxud vohsi
qusdan culyen; xamada qizardilmis sampinyonlar daxil edirlor.

Menyuya hor biri ki¢ik paylarla hazirlanan (nors baligindan
kabab, orli baligi, can ati, goyun atindon kabab, liilo-kabab, po-
jarski kotletlori, kigik sosiskalor) 2-3 adda ikinci isti yemoklori vo
yaxud biitov halda hazirlanan bir yemoyi (siralonmis noro baligi,
qoyun ayagi, biitov qizardilmig qoyun gabirgasi, hind toyugu, or-
dok, qaz, ¢osqa, qaban) daxil edirlor. Bozi hallarda, milli xiisusiy-
yatlori nozars alarag (Suriya, Livan), ikinci yemok meniiya biitov
pay ilo hazirlanmig voziyystdo daxil edilir (giymolonmis goyun
ati).

Desert kimi dondurma va yaxud gozlu kremlor, biitév halda
meyvalor, c¢ubuglarda meyvo assortisi vo yaxud portagal
gabiginda hazirlanan meyva salatlar toklif edirlor.

Isti igkilordon menyuya onlarla yanas: siifroys kicik piroj-
nalarla birlikds verilon gara gahvs, gond va limonlu ¢ay da daxil
edilir.

Menyuya firma soyuq igkilorindon: rus kvasi, qusiiziimii
morsu, balla qaragat ickisi daxil edilo bilor. Sorinlosdirici igki-
lordon qazli vo qazsiz mineral su, hor adama 0,25-0,5 | hesab ilo
2-3 adda meyvo suyu, har adama 0,1-0,15 | hesab ilo meyva
siralori do nozards tuturlar.
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Spirtli ickilor (araq, konyak) adambasma 150-200 g-la he-
sablanir; ag vo qurmizi siifro sorablar1 hor adama 150-200 q
miqgdarinda hesablanir; sampan sorabi har adama 80-100 g hesabi
il nazarda tutulur.

Furset gabuluna hazirhq va furset masasinin bazadilmasi

Metrdotel, gobul olunan sifariso miivafiq olaraq, zalda me-
belin diizilmasi Vo masanin bazadilmasi sxemini tortib edir, gab-
gacaq, lovazimatlar almaq tg¢iin serviz otagina sifarisi, istehsalata
Vo servis-bara hesab-sifarisi, gobulun kegirilmosi planmi tortib
edir, ofisiantlarin xidmat Gi¢lin tolob olunan sayini miiayyon edir.

Furset masasinin hazirlanmasi onun siisa gablarla bazadil-
masindan baslanir. Furset masasini siiso gablarla sifaris verilon
spirtli vo spirtsiz igkilorin ¢esidindon asili olaraq bazayirlar.
Masanin iizorina sampan sorabi {igiin qodohlor, konyak va likor
tictin badslor goymurlar.

Furset masasmin siiso qablar1 ilo diiziilmasinin asagidaki
variantlarina nazor salaq (sokil 7.6).

Bir xatt iizra siisa qablar ilo masamin birtarafli bazadil-
masi xiisusi ardicilligla hoyata kegirilir. Masanin oxu {izra hor iKi
torafdan kiincdon 15-20 sm masafads, tigbucaq soklinds 10-15-21
odad fujerlor goyurlar: birinci fujeri masanin oxu tizra qoyurlar,
ikinci vo tglinciinii elo qoyurlar ki, birincisi onlarin arasinda ol-
sun. Analoji olaraq, digar fujerlori do diiziirlor. Fujerlordon 15-20
sm arali, har novdon bir-ikisini névbaloyarok, masalon, reynveyn-
lafit-araq badoalorini va s., masanin kiinctindon 70 sm mosafods bir
Xattda diiziirlar, badslor arasinda masafs 1,5-2 sm togkil edir. ©gor
masanin markazinds mikrofon quragdirilibsa, onun yaninda haro-
sinda 3-6 odad olmagla, iki tigbucaqla fujerlori diiziirlor. Belo bo-
zodilmo zamani meyvo Vo giillorlo dolu vazalart vo homginin,
spirtli igkilari badalorin arxasinda, sarinlasdirici igkilari — bi-iki-ii¢
sirada fujerlor ticbucaginin uzunu boyunca qoyurlar.
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variantlar
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Stisalorin etiketlori gonaglar torofo baxmalidir. Spirtli igki-
lorlo siigalori miixtalif adlarla qrup soklinda eyni masafods (2-3)
diiziirlor. Bosgab va lovazimatlari, galyanaltilar1 badslorin gaba-
ginda qonaglar taroafindon yerlosdirirlor.

Royasot heystinin masas1 {giin siiso qablarla furset
masasinin diiziilisiindo sofirlik bozadilmasi vo qrup soklinds
bazadilmalor istifade oluna bilar. Birtorofli safirlik bozadilmasi
zamani aVValCo masanin iizarine 8-12 odad yigimla, bir-birindon
15-2 m mosafads vo masanin masa kiinclorindon 1,5-2 m
mosafada yerloson golyanalti bosqgablar1 qoyurlar. Yigimdan sag
torofdo Qolyanalt1 lovazimatlarini yerlosdirirlor: bigaqlart yelpik
soklinda, gongallori iso boyiir-boyiira qoyurlar. Lovazimatlardan
5-6 sm masafado Vo masanin kiinciinden 15-20 sm mosafads, ona
30° bucaq altindan, siiso qgablar1 qrup soklinda paralel olaraq
diiziirlor. ©vvalca araq badslorini, onlarin arxasinda sorab ii¢iin
badolori (lafit, reynveyn), sonra iso fujerlori qoyurlar. Fujerlorin
arxasinda igkilarlo dolu siisolori yerlosdirirlor.

Masanin oxu boyu qrup soklinds masanin birtarafli bazadil-
masi zamani, kiincdon 60-80 sm masafods vo qruplar arasinda si-
rada 2-3 odod hesabi ilo hor nov siiso qoyurlar. Har grupda
badslor arasinda olan mosafani 1,5-2 sm gézlomokls, digor bado
vo fujerlori sahmat qaydasi ilo masanin oxuna 45° bucaq altinda
yerlogdirirlor. Ogor masanin markazinds mikrofon qurublarsa,
fujerlari onun har iki tarafinds iki qrupla, sonra qrupun sag va sol
torafinda reynveyn, lafit va araq badslorini diiziirlor.

Masanin siiso ilo ikitorofli bazadilmosini iso asagidaki
ardicilligla hayata kegirirlar.

OVvvalca masanin kiinclarinds fujerlori 10-15-21 odad hesa-
b1 ilo ligbucaq soklindo diiziirlar, ticbhucagdan masanin kiinciino
godor mosafo 15-20 sm olmalidir. ©gor masanin uzunlugu 7 m-
don ¢oxdursa, fujerlori eyni formada vo masanin morkazinds iki
grupla har biri 9 odod hesabi ilo masanin oxu boyu gruplar
arasinda masafoni 30-40 sm gozlomoklo diizlirlor. Masanin
morkazinda fujerlori hor biri 6-10 odod hesabr ilo iki tighucaq
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soklinds qoymaq olar. Masanin oxu boyu tigbucaglar arasindaki
mosafa 15-20 sm toskil etmalidir.

Badolori har tighucaqdan 15-20 sm araliqda, onlar1 miiayyan
qaydada novbalomakla, fujerlorin ticbucaqlart arasinda iki sira ila
diiziirlor. Masalon, iki reynveyn — iki lafit badssi, doérd araq — iki
lafit — iki reynveyn badasi va s. sokilda. Har iki xottdo badslorin
novbaliyi eyni olmalidir. Badolor arasinda mosafo 1,5-2 sm,
Xattlor arasinda masafo iso — 30-40 sm olmalidir.

Stisalori gruplar soklinds diizon zaman, ovvalco masanin
oxu boyunca, 60-80 sm mosafodo araq badoasi, reynveyn vo fujer
badalori qruplarini diiziirlor. Sahmat qaydasina riayat edorok —
fujer vo badoslorin siralarini elo diiziirlor ki, onlar sagdan sola
istigamatdo masanin oxu boyu 45° bucaq toskil etsin. Badolorin
novbati grupunu eyni ilo diiziirlar, lakin onun istigamoti soldan
saga olur va s. Belo bazoadilmoa zamani galyanaltilarla dolu oval
bosqablar siiso gablar kimi, masanin {izarina masanin oxu boyu
eyni bucaq altinda diiziiliir. i¢kilorlo dolu siisalori siralarla eyni
bucaq altinda siigolorin hor bir grupunun arxasinda diiziirlor.

Siisolorin yolka formasi ilo diiziilmoasini hoyata kegirmoKk iri
dairovi furset masalarindan istifado etdikds mogsodouygundur.
Siisolor iki seqmentls zirvalori masanin morkazinds 45° bucaq al-
tinda diiziirlor: segmentin daxilindo yerlogson birinci sirada
fujerlor, ikinci sirada sorab tiglin badslar, tligtinciido araq badslori.
Badolorin siralar1 vo hor bir sirada badolor arasinda misafo 1,5-2
sm toskil edir. Qolyanalti bosqablarin vo lovazimatlarin
yigimlarii hor bir yolkanin daxilindo, masanin kiinciindon 2 sm
mosafads diiziirlor. Qolyanaltilarla dolu oval gablari 45° bucaq
altinda masanin {izorino qoyurlar.

Siralor tigiin stokanlari, yarimdairoavi sokilda bir vo yaxud
iki sirada dolgalarin yaninda yerlogdirirlor.

Masanin bosqablar, lavazimatlar vo salfetlarlo bazadil-
mMasi. Furset masalarini golyanalt1 bosqgablari (bir qonaq ti¢iin 2-
2,5 odad hesabr ilo), pirojki bosqablari (bir qonaq ti¢tin 0,5-0,75
adad hesabi ila), meyva va pirojna tiglin bosgab yi1gimlari ilo tor-
tibo salirlar (sokil 7.7).
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Sakil 7.7. Furset-banket ii¢iin masanin bosqablar, lavazimatlar va
salfetlorlo servizlosdirilmasi variantlari:

1-¢angal va bicaglar galyanalti bosqabinin sag torafinda yerlogdirilir, 2-meyva
bigaqlart desert bosqablarinin ortasinda, salfetlor solda, ¢angal Vo bicaglar
sagda yerlagdirilir; 3-bigcaglar galyanalti bogqablarimin saginda, ¢angoallar isa
solunda, salfetlor bosqablarin arxasinda yerlasdirilir
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Qolyanaltt bosqablarin1 8-12 odad yi1gimla, bir-birindan
1,5-2 sm mosafodo, masa kiinciindon 50-70 sm vao onun
qiragindan 1,5-2 sm moasafads diiziirlor. Bosqab yigimlar1 masa
oxuna simmetrik va bir-birina paralel olmalidir. Pirojki bosqab-
lari1 yi1gimla 4-6 odod vo meyve bigaglarint dayaqlarda har iki
torafdan, meyva va pirojnalar ils vazalarin yaninda qoyurlar.

Furset masasinin loavazimatlarla bozadilmasinin bir nego
variantt mévcuddur:

e 1-ci variantda — Qgolyanalti bigaqlarini, tiyalori bir-birino
baxan vo masanin qiragindan 1,5-2 sm arali olan, yelpik soklinds
bosqab yigimimnin sag torofindo yerlosdirirlor. Qalyanaltt ¢ongol-
lorini, dislari ilo onlara baxan vaziyystds, masa qiragindan 1,5-2
sm aral1 olaraq, boyrii iisto bosqablardan sol tarafds qoyurlar.

e 2-ci variantda — golyanalt1 bicaqlarini yelpik soklinds bos-
gab yigimmin sag torofinds, ¢ongoallori iso bigaqlarin tiyalori
tizarinda boyrii tista qoyurlar.

e 3-cii variantda — golyanalti1 bicaq vo cangollori bosqablar
yigimmin sag torofindon, belo ki, ¢ongollori bigaqglardan sag
torofdo yerlogdirmokls onlart bosqablar torafa yonaldarak, yan iisto
diiziirlar.

e 4-cii variantda — golyanalt1 ¢oangallarini novba ilo dislori
yuxart baxaraq, bosqablardan sag torofdon qoyurlar, har ikinci
¢oangala bigagin tiyasini daxil edirlor.

e 5-ci variantda — konvert soklinds biikiilmiis kotan salfetds
bosgab yigiminin sag torafindo yelpik formada bigaqlari, onlarin
ardinca yani uisto ¢ongollori goyurlar.

Katan salfetlori qonaqglarin sayindan 30% hesabinda gotiiriir-
lor, hiindiir novlardon biri soklinds, masalon, kosmos formasinda
elo biikiirlor ki, onlar bosqab yigimmin arxasindan goriinsiin vo
acillan zaman ozik goriinmosin. Salfetlori masanin {izaring
golyanalt1 bosqablari yigiminin arxasinda hor biri 3 adod hesabu ilo
goyurlar. Onlar1 bir-birinina i¢-igo qoymaq vo onlara miixtalif
istigamatlori vermok olar. Qabullarda, hamginin, kagiz salfetlor do
istifads edirlor (qonaglarin sayindan 70% miqgdarda). Onlar1 qal-
yanalt1 bosqab yigimmin sag tarafindo goyur vo kosmos soklinds
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biikarak (bir-birinin i¢ina), masanin tizarine yelpik soklinds yerlos-
dirirlor. Kagiz salfetlorin ehtiyatt kdmok¢i masalarin tizorinds do
olmalidir.

Coroklo dolu gQolyanalti bosgablarini masanin iizarina
¢ongallar tarafindan adviyys lovazimatlarinin yaninda qoyurlar.

Masamin iizorinda meyvalorin, giillorin, spirtli vo
sarinlasdirici ickilorin, tiitiin momulatlarimin hazirlanmasi vo
diiziiliisii. Servis-bardan mohsulu alan zaman, ofisiantlar onlari
masaya vermok tiglin hazirlayirlar. Meyvalori yuyur vo tomiz
dosmalla qurudurlar. Bananlarin saplaqlarini kasirlor, tiziimiin iri
salximlarin1 qayg¢i ilo kigik salximlara boliirlor. Gilas va albalilar
saplaglarla verirlor. Hazirlanan meyvolori, lotos (sanagiil) soklinds
biikiilmiis, kotan salfetlorin {izorino vazada qoyurlar. Vazalari,
yaxst olar ki, meyvalarlo ¢ox yiiklomasinlor, bundansa onlarin
sayini artirmaq daha diizgiin olar.

Boazi meyvalari bilavasito istehsalatdan alirlar: yariya bolii-
non Kivi meyvolorini; alma, armud, ¢ubuglara taxilmis tomiz-
lonmis, kub vo yaxud tikalor soklindo dogranmis portagallari.
Miixtolif név dogranmig meyvoalorin verilmosi tigiin yemokxana
vazalarindan istifads etmok olar (iki-ti¢ martabali roflorlo).

Spirtli vo sorinlosdirici igkilor olan siisalori avvalco nom,
sonra iso quru desmalla silir, aksiz markalarla birlikdo, bagl
vaziyyatdo masanin {izarine qoyur Vo onlari, sifarisgi sifarisin diiz-
giin yerina yetirilmasino oamin olandan sonra agirlar. icazo alandan
sonra siigolori qonaqglarin galmoasine 10-15 doagige qalmis, komakgi
masanin lizorinds agirlar. Siralori lotos soklinds biikiilmiis katan
salfetlorlo ortiilmiis golyanalt bosqablarinin tizorindaki bardaglara
sliziir vo masanin kiinclarino qoyurlar.

Meyvolorlo dolu vazalar1 masalarin oxu boyunca ikitarofli
bazadilmo zamam badalor arasinda; birtarofli bazodilma zamam
sisolorin arxasinda; yolka soklinds, qrup formasinda diiziilmiis
badslor arasindaki yerlords iso masanin sofir noviindo bozadilmasi
zaman Yyerlogdirirlor. Meyvalarlo dolu vazalarin diiziilmoasi zamani
masalarin lizorindoki simmetriyaya riayot etmok lazimdir. ©gor
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masalar bir-birino paralel yerlosirso, biitiin masalarin tizorindaki
vazalar arasinda mosafalorin eyni olmasina riayst etmok lazimdir.

Banket zallarin1 vaza vo yaxud sobstlords yerloson, canli
giillorlo bazayirlar. Giillardon kompozisiya tortib edilon zaman on
g6zal rong calarlarini tomin etmok lazimdir. Giillor zalin 6niindokKi
gbzlomo otaginda da qoyula bilor. Sabotlords va yaxud iri vaza-
lardak: giillori banket zalinda, kigik masalar Vo servantlar {izoring
goymagq olar.

Sarinlasdirici igkilori hamise miivafiq fujerlor grupunun ya-
ninda onlarin arxasinda yerlagdirirlor. Birtorafli bazodilmo zamani,
ickilorin tizorindaki etiketlor gonaglara torof, ikitorofli bozadilma
zamanui siisolorin bir sirasinin yarist bir torafo, ikinci siranin yarisi
iSa oks torofo baxmalidir.

Miivafiq badslors uygun spirtli igkilori siisonin arxasinda vo
yaxud siisa qruplarinin arxasinda qoyurlar.

Tiitlin momulatlarimi ayrica masalar {izarinds, kiilqabilar,
Kibritlor, alisqan vo yaxud samlarla yanasi, filtrlori asagiya baxan
vaziyyatds siqaret qablarinda qoyurlar. Siqarlari siqar gabinda
verirlar.

Soyuq xoéraklar va galyanaltilarin diiziilma qaydasi. Masa
tizorindo meyvalorlo dolu vazalarin, giillordon olan kompozisi-
yalarin, igkilarin yerlosdirilmoasindon sonra, gobulun baslanmasina
1-1,5 saat qalmig, onun tizarino soyuq xoroklor vo golyanaltilari
goyurlar. Biitiin hazirhq islori qonaqlarin masa arxasina dovot
anina 20-30 dagige galmis miiddato godor basa ¢atmalidir.

Soyuq x6rak va goalyanaltilarin diiziilmasini, biitév halda ha-
zirlanmig yemoklordon, mosoalon, biitév giymolonmis sufbaligin-
dan; biitov siralonmis dildon va iri dairovi gablara (miixtalif mah-
sullarla kanape), plato vazalarinda qoyuimus, ¢ubuqlarda olan
pendir assortisi ilo hazirlanan galyanaltilardan baglamaq lazimdir.
Sonda masanin iizorina mayonez, altinda sirolonmis yemoklori
goyurlar.

Soyuq xoraklori va golyanaltilari masanin tizoring, yemok-
lorin hazirlandigi, rong gammasini vo xammalin miixtalifliyini
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nozars alaraq, asagidaki kimi novbalayirlor: baligdan, stdan, ev va
voahsi qus atindan, taravazdan, undan va s.

Hiindiir gabda olan golyanaltilar1 (¢ini vazalar, hiindiir divar-
lar1 olan salat gablari) masanin markazins yaxin, algaq gabdaki
golyanaltilar1 iso masanin qiragina yaxin qoyurlar.

Oval gablar1 masa oxuna 30-45° bucaq altinda siigalorin dii-
ziiliistinii nozoro alaraq qoyurlar. Hor bir gabin iizarino xorayi
boliisdliirma liglin lovazimatlar qoyulmalidir: sirolonmis yemoklor
iclin — ¢6mga, garnirli yemoklor tiglin — yemok qasig1 va ¢oangal;
danavar va yaxud keta kiirtisii ti¢iin — kiirii tigiin ki¢ik ¢omga; kara
yagl l¢lin — bigaq. Souslart miivafiq soyuq x6rok va golyanal-
tilarin yaninda yerlosdirirlor.

Covdar vo bugda ¢orayini kicikolgiilii tikelora dograyirlar
(bugda ¢orayini baton boyunca yariya boliirlar, sonra isa hor bir
yarisint 5-8 mm qalinhigl tikeloro dograyirlar: ¢ovdar ¢orayini
yariya boliir, sonra yariya bolorok kigik tikolora dograyirlar).
Corayi masanin iizarina goalyanaltt bosqgablarinda qoyurlar. Corak
tikalorini sahmat gaydasi ils iki yigimla, ¢covdar vo bugda ¢orayini
Vo yaxud ¢orak tikalorini, bir ne¢a sira ilo elo névbalayirlar ki, bir
tiko digorini tam Ortmosin. Masanin qiragi (25-30 sm) golyan-
altilarla dolu bosqablar1 qoymaga qonaqlar {igiin bos qalmalidir.

Xidmatin gostarilmasindan avval ofisiantlarin talimatlan-
dirilmasi va talimi. Banket zalinin qonaqlarin gobuluna hazir-
lanmas: ilo olagodar, biitiin islorin bitmasindon sonra ofisiantlara
gida gobul etmok va onlara forma geyimini gaydaya salmaq ligiin
vaxt verilir. Sonra isa metrdotel xidmat ti¢lin hazirlanmis masalari
gobul edir vo ofisiantlarin xarici goriniisiinii yoxlayir. Xidmot
heyatini fursetin gobulunun xiisusiyyatlori, yemok vo igkilarin
verilma novbaliyi ilo tamis edir, ofisiantlar arasinda vazifalori
boliisdiiriir. Onlara yemok va igkilorin verilmo Xiisusiyyatlori va
texnikasini anladaraq, ofisiantlarla mosqin kegirilmasine xiisusi
digget yetirir. Bundan sonra, zalin va istifado olunmus gablarin
y1gisdirilmast lizra onlarin arasinda vazifalori boliisdiirtir.

Qobulun basglanmasma 10-15 dogige qalmis, ofisiantlar
sarinlasdirici igkilorlo dolu siisalori agirlar, spirtli igkilarlo dolu
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stisalordon tixaclar ¢ixarirlar. Qonaglarin dovating bir nega dagigo
galmig, banket zalina girisin yaninda masalara yanasi olaraq
ofisiantlar durur vo qonaqlart gozlayirlor, onlar1 metrdotel
qarsilayir vo furset masalarina dovat edir.

Furset gobulu istirak¢ilarina xidmatin gostarilmasi. Ogor
furset gobulu aperitivi nozards tutubsa, ofisiantlar zalin 6niindoki
otagda gonaglara sinilordan stokanlara siiziilon sarinlosdirici igki-
lor (sirolor — portagal, tomat, albali, qreypfrut); badslors siiziilon
spirtli ickilor (arag, konyak) vo homginin, cin-tonik, sodali viski,
kampari-oranc, martini-cuz va s. igkilar toklif edirlor. Aperitivin
yaninda kremankalarda qizardilmis findiq, zeytun, krekerlor vo s.
verirlar.

Sonra iso gobulun istirak¢ilar1 banket zalina torof furset ma-
salarin yanina gedirlor, orada onlar1 ofisiantlar qonagpoarvarliklo
qarsilayir vo onlara igkilarin, galyanaltilarin segilmasindo komok
edirlor.

Biitiin qonaqlarin masalara, eyni zamanda yaxinlasmasinin
mimkiin olmamasini vo onlarin bir hissasinin konarda va yaxud
olavo masalarin yaninda durmasini nozoro alaraq ofisiantlar belo
gonaglara slavs olaraq igki va golyanaltilar toklif etmalidirlor.

Ogor qonaqlar masanin yaninda yox, ondan konarda vo
yaxud olave masalarin yaninda yerlogsmigso, ofisiant sininin
tizorina bir-iki golyanalti, sous, tomiz bosqablar, golyanalti lovazi-
matlar1 qoyaraq, onlara xidmat gostorir, onlara 6z bosqablarina
golyanalti qoymag: toklif edir; ofisiant, sinini sol slinds tutataq,
sag oli ilo golyanaltilar1 vers bilar.

Bosalmig siniys ofisiant istifado olunmus qablari yigir vo
komokgi otagqa aparir. Furset gobulunun biitiin kegirilma vaxti
ofisiantlar istifado olunmus qablart yigisdirir, bosqab, lovazimat-
larin ehtiyatin1 doldurur, ¢orak, salfetlori alavs edir, zoruri oldugda
ickilori agir, kiilgabilar1 doyisirlor. Banket istirak¢ilarinin ¢ox
sayda olmasi zamani, bu is li¢lin ayrica ofisiantlar ayirirlar.

Qonaglar, asason golyanaltilar1 yeyandon sonra (gsbulun
baslanmasindan toxminan 20-30 daqigs sonra), ofisiantlar metrdo-

343



telin gOstorigi ilo isti Qolyanaltilari, sonra iso isti yemoklori
verirlar.

Ogor banket masalar1 bir nega sira ilo diiziiliibss, bu zaman
Qolyanaltilar, xoroklor, igkilor eyni vaxtda verilir. Bu halda, ilk
olaraq zala, girisdon arali duran, masalara xidmon gostoran
ofisiantlar daxil olurlar.

Bir gayda olaraqg, kokotniklords verilon isti goalyanalt1 toklif
olunur (xamada gobaloklor, sousda krablar, toyuq ciyari). Bu hal-
da, salfetlo ortiilon sininin tizarina kokotniklar goyurlar, kokotnik-
lorin sayina uygun olaraq kokot ¢ongallari vo yaxud cay qasiqlari,
salfetlor qoyurlar. Pirojku bosqgablarin yigimin1 vermok olar.
Kokotniklarin bir hissasini kigik siifro bosqablarin {izarinds
(harasinda 7-9 odad) banket masasinin iizorina qoyurlar, yanasi
kokot ¢ongallori vo yaxud c¢ay qasiglart qoyurlar. Kigik payla
hazirlanan isti yemoklori (sosiskalar, liilo-kabab, frikadellor, langet
Vo s.) yigimla istiladilmis gabin tizerina qoyurlar vo gubuglar
yuxarida yerlagon paylara taxirlar. Digor ¢ubuglari, kigik stokan-
larda, qabin konarinda qoyurlar, ona oks torofdon sous gabinda
sous goyurlar. Qonaglara xidmot géstoran zaman, ofisiant gabi sol
alindo dosmalin iizarinds, istifado olunmus gubuglar ti¢iin pirojki
bosgabint iso sag slinds tutur.

Ogor furset gobulunda isti yemoyi biitév halda hazirlayib
verirlorss, zalda kigik bir masa da qurasdirir vo onu siifra ilo ortiir-
lor. Masanin iizarina metal gabda qoyulmus, biitov halda hazirlan-
mis oti (qus vo yaxud baliq) onu hazirlayan agpaz hissalora boliir.
Bu zaman ofisiantlar masanin 6n hissasina galyanaltt bosgabi va
¢angollarini qoyur, masanin konarlarinda qarnir vo yemok qasigi
ilo gablar, pirojki bosqablarinda paylasdirmaq {igiin sousla dolu
sous qablar1 vo ¢ay qasigi qoyurlar. Aspaz otin bir tikasini kasir,
gonaq isa garniri golyanalti bosqabina qoyur, tizorine sous siiziir
Vo masadan aralanir.

Isti x6rokdan sonra, salfetlo &rtiilmiis siniyo qoyulmus kre-
mankalarda desert (plombir, calinmig qaymagq, meyva salatt va S.)
verirlor; kremankalarla paralel desert qasiglari da qoyurlar.
Ofisiantlarin bozilori desert, digorlori qonaqlara sampan sorabi
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toklif edirlor. Qadshlari 2/3 hacminds sampan sorablari ilo doldu-
rur (kdmokgei otaqda vo yaxud banket zalinda kdmokgi masalarda)
Vo onlari salfetlorlo Ortiilmiis sinilorin tizorina qoyurlar. Sinini sag
allo saxlamagla, sol aldo tutur vo qonaglara toklif edirlor.

Xidmat, bir gayda olaraq, gqondsiz qara (kigik miqdar sirin do
hazirlanir) gahva verilmasi ilo basa catir. Kasalar salfetlo ortiil-
miis sininin tizorina qoyurlar, burada da (qiraqda) onlarin sayina
miivafiq olarag, bir vo yaxud iki nalboki yigimi1 qoyurlar. Qonaq
gohvo fincanini ya 6zl gotiiriib nalbokinin {izarina qoyur, ya da
bunu ofisiant edir.

Qonagqlarin gedisindon sonra ofisiantlar metrdotelin gostorisi
ilo banket masalarini bels ardicilligla yigisdirirlar: avvalca siise-
lori, meyva va giillar iigiin vazalari, sonra iss katan salfetlori, ¢ini-
don lovazimatlari, qablar1 vo sliso gablari. Qab-qacagin yigisdi-
rilmasi zamani, onu novlar tizra gesidloayirlor. Bu, yigisdirmani vo
sonraki yuyulma isini asanlagdirir, sinmalarin azalmasina tominat
verir. Sonra siifrodon sotka ilo (vo yaxud salfetlo) qirintilart
bosqaba yigirlar va siifroni yigisdirir, dosomoni siipiiriir vo zalin
havasin1 doyisirlor.

7.6. Kokteyl gabulu

Kokteyl gobulunda — fursetdon forgli olarag, masalar
goyulmur, biitiin golyanalt1 va igkilari ofisiantlar gonaglara gabdan
Vo yaxud sinidan banket zalinda verirlor.

Rusiya va xarici 6lka biznesi tacriibasinds miihiim kommer-
siya saziglorinin kegirilmosi, miixtalif girkotlorin prezentasiyasini
kegiran zaman, an ¢ox kokteyl gabullar1 togkil edirlor. Bela gobul-
lar isci xarakter dasiyir vo kicik zalda ¢oxsayli qonaqlara xidmot
gostormoys imkan yaradir. Kokteyl qgobullar1 saat 17.00-don
20.00-dok miiddoat arasinda kegirilir vo 1 saat davam edir. Ogor
gobul istirahat mogsadilo kegirilirss, onun davamiyyati 2 saat
toskil edir.

Kokteyl gobullarinin istiinliiklori asagidakilardir:

e coxlu pul xarclorini talob etmir;
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e iri restoran zallar1 icarayo gotliriilmiir;

e lazim olan sayda qonaq dovat etmoys imkan yaradir.

Bu gobulda menyuya adambasina 1/3-1/4 pay hesab1 ilo,
8-12 adda soyuq Qolyanaltilar daxil edirlor. Onlar ¢ubuga
kegirilona gora, kigik tikalors dogranmalidir. Homginin, miixtalif
formal1 kanape buterbrodlari (kvadrat, romb, dairalar, tigbucaqlar),
salatlar, pastet, pendir vo yaxud vet¢ina mussu ilo Ssabatciklor,
miixtolif iclorlo kigik pirojkilor, pendirlordon assorti, tobii
torovazlor do verilir.

Menyuya 3-4 adda isti golyanaltilar daxil edirlor. Masalon,
Xamir igarisinds qizardilmis baliq (orli), lilo-kabab, kigik sosis-
kalar, kigikolciilii pojarski kotletlori bunlara aiddir. Desert kimi,
kremankalarda dondurma, meyvalor toklif edirlor. Qabulun sonun-
da sampan sorabi, sonra iso yanlarinda g¢esiddo kigik pirojnalar
olan isti ickilar do verirlor (gara gohvo, ¢ay).

Kokteyl gabuluna hazirhq. Bunun i¢iin banket zalinda
désomoni xalga pargalar1 vo yaxud biitov xalgalarla bazayirlar, bu
da rahatliq vo istirahato meyilliyi tomin edir. Qabul toskil edilon
zalda divarlarin yaninda, siifralorlo ortiilmiis rongli siisodon hazir-
lanmis masatistii 16vhanin tizorina {istiindo sigaret, sigar, Kibrit,
alisqan vo yaxud iizon samlarla vazalar, kiilqabilar, giillor vo kagiz
salfetlor qoyulmus kicik masalar qoyurlar. Findiglari, zeytunlart,
krekerlori vazalara yi1gir va yaxud kremankalarda goyurlar.

Banket zalinda va yaxud avanzalda, furset gobulundaki kimi,
demak olar ki, dosomaya gadar siifralorlo ortiilmiis bar pistaxtalari
Vo yaxud masalar diiziirlor. Masanin uzunlugu 2m-don 4 m-dok,
eni iso, 1,5 m-o catir.

Sifaris edilon igkilorin ¢esidindon asili olaraq, bar pistaxtasi
Vo yaxud masalarin {izorinds siliso gablar diiziirlor: sagdan — sorab
ticiin fujerlor, godahlar, tiind igkilar tigiin konyak, likér badslori;
soldan — kokteyllor iigiin badslor (kokteyl, martini, marqarita),
stokanlar — tumbler, old fesend vo sot stokanlar1 qoyurlar. Siiso
gablarin1 agagidaki hesabdan gotiiriirlor: bar pistaxtast vo yaxud
masa tizorinds bir qonaga ti¢ siiso vahidi va ikisi — sini tizarinda
olmaq sortila.
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Stisalori gonaglar toarofindon masanin kiinctindon 30-40 sm
Vo masa qiragindan 10-15 sm mosafads, barmenin is yerinin sag
va sol torafinda diiziirlor. Isin rahatligmi tomin etmak {iciin, onlar
masanin ortasina yaxin yerlosdirorok, daha hiindiir ogyalardan
baslayaraq vo algaqlarla bitirorok, masanmn iki torafindon hor
novdon 1-2 sira ilo siigalor diiziirlor. Kigik gabullar iigiin siigani,
onlardan miixtalif kompozisiyalar tartib edarok, masanin tizorinds
gruplarla, tigbhucaq vo yaxud romb saklinds yerlogdirmok olar.

Masanin ortasinda igkilori yarimdairovi sokilds, etiketlori
gonaglar torofo baxmaq sortilo va siralorlo dolu bardaqglari, lotos
soklindo biikiilmiis kotan salfetlor tizorindo golyanalti bosqab-
larinda qoyurlar. Kruson vo yaxud punslar verilorss, boul (kriison
gabi) vo punsu siizmak tiglin odadavamli siisodon hazirlanan qasiq
va fincan lovazimat: qoyurlar.

Barmenin sag torafindan buzla dolu kuler va tutgac qoyurlar.
Sol torafdon iso qonaglara hazirlanmis igkilarin verilmasi {igiin
bozokli kagiz salfetlo dolu sini qoyurlar. Barmenin garsisinda,
tizorindo bar alatlori yerloson kotan salfet sorirlor vo onun da
izorino somelye bigagi, bar qasigi, bar bigagi (ucunda kigik
congollo), kokteyllari hazirlamaq liglin seyker, saman ¢oplorlo dolu
stokan va s. qoyurlar.

Qonaglar terofinds kiinclorda, giillor, samdanlar vo yaxud
samlarla dolu samdan, alisqan vo yaxud Kibrit, sigaretlor, kiilgabi-
lar, findiq, kreker, zeytunla dolu kigik vazalar vo yaxud kreman-
kalar, duzqabi, limon vo ikidisli ¢angal ilo kokteyl ¢ubuglar ilo
kicik stokan, agiq qutuda konfetlor qoyurlar. Bazon qonaglar toro-
findon yalniz kanape ilo x6roklor, dogranmis vo gubugqlara taxilmis
meyvalar, aciq qutularda konfetlor va plato vazada kigik pirojnalar
goyurlar.

Osas masadan sag torafds barmen ii¢lin tizarinds tixaclarla
bagl siisolordo hazirlanan igkilori, bardaglarda tozo sixilmig
siralori, vazalarda sitrus meyvalorini, sirasixani kigik bir masada
goyurlar. Bunu sokil 7.8-don aydin gérmok olar. Igkilorin ehtiyati,
masalarin altinda yerloson, qutularda ola bilar.
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Sakil 7.8. Kokteyl gabulunda barmenin is yerinin taskili sxemi:

1 — martini gadahi; 2 — margarita gadohi; 3 — old-fesend stokani; 4 — sot
Stokani, 5 — tiind ickilor ticiin bado; 6 — sarab ticiin godoh; 7 — sampan
sarabi tictin godoh; 8 — qadoh; 9 — siisalarda ickilor; 10 — siro dolu
bardaq (fincan); 11 — seyker, 12 —su ila dolu stakan; 13 — buz va tutqac
il kuler; 14 — gasiq va kasali boul; 15 — ickilori vermak ticiin kicik sini;
16 — bar qasigi; 17 — bar bigagi, 18 — somelye bicagi; 19 — dasmal;
20 — cubuglarla dolu stokan; 21 — giillor; 22 — findigla dolu kicik vaza;
23 — sari zeytunla dolu kicik vaza; 24 — yasil zeytunla dolu kicik vaza;
25 — ikidisli qubuglar yigimi; 26 — qutuda sokolad dbsti; 27 — limon va
ikidisli cangoallorlo dolu tabaq; 28 — duzqabi; 29 — sigaret gabi,

30 — kiilgabr; 31 — samlarla dolu gondil; 32 — sirasixan cihaz; 33 — Katan
salfet va sitrus meyvaloari ila dolu vaza.
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Bar pistaxtasi arxasinda islomak tgiin, servis-barda mévcud
ickilorin xiisusiyyatlorini yaxs1 bilon, reseptlora miivafiq olaraq vo
mioyyan ardicilligla kokteyllori tortib etmoyi bacaran, tacriibali
barmeni tayin edirlor. Barmenin vozifasi ondan ibaratdir ki, bar
pistaxtasina vo yaxud masaya yaxinlasan qonaqlara bilavasito
ickilori togqdim etmok vo siizmok qaydalarmi bilsin. Qonaglarin
istayi ilo, barmen badoloari igkilarlo doldurur va onlar1 kigik sinida
3-5 miqdarda toqdim edir.

Barmen ii¢iin ¢atismayan igkilori, buzu, tomiz gablar1 gatiron
Vo homginin, barmens igkilarin badslora, godohlara, fujerlora
stizmasine komok edon vo lazim olsa onlar1 sinidon gonaglara
veran kdmoakei do toyin edirlor.

Ofisiantlarin say1 10-15 noforo bir ofisiant hesabr ilo toyin
olunur. Bir gayda olaraq, ofisiantlar ciit iglayirlor: birisi igkilari,
digari golyanaltilar1 verir. Xiisusi olaraq, istifado olunan gab-gaca-
gin yigisdirilmasi tigin do ofisiantlar ayirirlar. Zal sorti olarag,
bolmolara ayrilir vo igkilar, goalyanaltilar veran vo gab-gacagin
yigilmasimi hoyata kegiron hor bdlmo iigiin ofisiantlar tohkim
olunur.

Qonaglara xidmat gostarilmasine aperitivin verilmasindon
baglayirlar. Buna sarinlogdirici igkilor (qazli vo yaxud onsuz
mineral su, meyva suyu, siralor) vo otirli sorablar (vermutlar,
bitterlor) daxildir. Ofisiantlar avvalcodon komokgi otaqda, kotan
salfetlorlo ortiilmiis dairavi Sinilorin {izarine miioyyan gaydada
sliso gab-qacag yigirlar: ortada daha hiindiir, qiraglarda iso daha
alcaqglar1 yerlogdirmak sortila. Siisonin sinida yerlosdirilmasinin an
genis yayilmis tisulu — stialanma formada yerlogsmadir.

Sininin ortasinda fujerlori yerlosdirirlor (5 adod) vo onlardan
miixtolif novlii sligalor siras1 ayrilir (hor sirada bir név). Siisoni
sinido digar tsullarla, masalon, badslori ardicilligla algaglardan
hiindiirlorina godoar yiiksoltmaklo yerlosdirmok {isulu ils vo yaxud
hindir tutumlar1 sininin ortasina, o birilorini iso hindurlik
alcalana godor sininin qiraqlarma diiziirlor. Diizbucaqli sinilarin
istifadosi zamani hiindiir qgablar1 ofisianta yaxin yerds, algaq
qablari isa 1-2 sm masafodo ondan aralida yerlosdirirlar.
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Qobulun baglanmasina 15-20 daqige galmis, ofisiantlar
stisolori agirlar, fujerlari, gadoahlori, stokanlari, badslori onlarin 2/3
hacmindo doldururlar. Ik ndvbado, sinidoki aperitivin verilmasi
ticlin hazirlanan siisolori doldururlar. Bar pistaxtast vo Yyaxud
masada yerloson siisolori 50% hacmda doldururlar.

Zalin girisindo qonaqlari gabulun toskilatcilar: qarsilayir. Ig-
Kilori veran ofisiantlar qonaqlara aperitiv paylayirlar. Onlar sinini
sol olda, dirsok saviyyasinds tuturlar vo igkilari, onlarin adlarini
cokmakla togdim edirlor. Igkilori togdim edon zaman, ofisiant ona
digget yetirmalidir ki, hansi igkilor qonaglarda daha ¢ox rogbat
gazanir va bunun ii¢iin onlar1 zala boyiik migdarda gatirsin.

Istifade olunmus qablar1 sininin {izorina gisman doldurulmus
ickilor olan badslorlo diizmok diizgiin sayilmir. Ofisiant istifados
olunmus badoani gétiira bilar vo onu siiso gablarin yigimmi hayata
kegiran ofisiantin sinisinin tizorino qoya bilar.

Soyuq golyanaltilart (kanape buterbrodlari, tartaletlor vo S.)
dairovi ¢ini qablarda verirlor (onlar oval qgablardan rahatdir).
Ovvolcodon hazirlanan golyanaltilarla dolu gablarin sayi, onlari
zala gatiron ofisiantlarin sayindan 2-3 dofo ¢ox olmalidir.

Qalyanaltilarin verilmasindan sonra bosalmis ¢ini bosqablari
doldurmagq tigiin komokgi otaga gotirirlor.

Isti golyanaltilarin verilmosi iiiin istilodilmis oval metal
gablardan istifado edirlor. Qolyanaltilar1 galaq soklinds diiziirlor.
Hor bir mohsula yuxari siradan plastik vo yaxud taxta gubuq taxir-
lar; gqabin bir kiinciinds algaq dayaniqli stokanda ¢ubuqlart elo yer-
logdirirlar ki, onlarin uclari stokanin divarlarindan 10-20 mm arali-
da goriinsiin; digor kiincds sousla dolu sous gabini qoyurlar. Qo-
naglara isti golyanaltin1 veran zaman, ofisiant gabi sol alindo, isti-
fado olunmus ¢ubug]lar tigiin pirojki bosqgabini iso sag olinds tutur.

Zalda qonaqlarin yerlogsmasindon asili olmayaraq, ilk qona-
g golmasindon baslayaraq vo sonuncu qonagin getmasina godar,
icki vo Qgolyanaltilarin verilmasi ofisiantlar torafindon biitiin bol-
molards eyni vaxtda aparilmalidir.

Isti qolyanaltilarm verilmosindon sonra sininin {iizorine
qoyulmus, kremankalarda desert toklif edirlor. Kremankalarin

350



yaninda gay qasiqlart qoyulur. Desertdon sonra qonaqlara sampan
sarabi toklif olunur.

Qabulun sonunda isa gonaglara isti ickilor toklif edirlor
(qara gohva, cay). Isti igki ilo dolu fincanlar: (kasalar) salfetls 6r-
tillmiis sininin tizorine qoyur va yaninda nalbakilorin yigimmi, ¢ay
va yaxud gohva gasiglarini yerlosdirirlor. Bu zaman ofisiantlar ciit
islayirlor: onlardan boazilori qonaqlara gay, digarlari isa goahva tok-
lif edirlor. Ofisiantlar nalbakini sininin Gizaring, onun izaring isa
igki ilo dolu fincan1 qoyur, qasigi nolbakinin {izarina goyur va
birlikdo qonaga verirlor. Qonaq 6zii siniden igki ilo dolu fincani
gotiira bilor.

Qab-qacagm yigigsdirilmasi tiglin ayrilan ofisiantlar, miinto-
zom olaraq istifado olunmus badoslori, ¢ubuglari, kagiz salfetlori
y1girlar, masadaki kiilgabilar doyisirlar.

Kokteyl gabulunun taskili va xidmatinds metrdotelin ro-
lu. Qabuldan avval metrdotel onlar arasinda vazifolori bolisdiir-
mok tcin ofisiantlarla tolimat kegir. Ofisiantlardan boazilarino so-
yuq yemokKlor iigiin gablarin alinmasini vo hazirlanmasini, soyuq
sexa ¢ini gablarin, sous gablari, siiso kremankalarin vo meyvalor
li¢lin vazalarin gotirilmasini; digor ofisiantlara isti sexa isti galyan-
altilarin buraxilisi liglin metal gablarin alinmasi vo hazirlanmasini;
ticiinciiloro — servis-bara gohva va ¢ay fincanlarinin verilmasini
tapsirir.

Sonra metrdotel xorak vo igkilari vermoak, istifado olunmus
gablarmm yigimin1 hoyata kegirmok tgiin hor bir bolmo iizro
ofisiantlar: boliisdiirarok, onlar1 zalda qonaqlara xidmot bolmalori-
no tohkim edir. Zalda is tigiin metrdotel qonaqlara xidmat mogse-
dilo onlara bar pistaxtasinin Vo yaxud bar masasinin hazirlanma-
sin1 tapsirir, oraya tocriibali barmenlori tohkim edir.

Metrdotel zalin xidmoto hazirligini, kigik masalarin, bar pis-
taxtasinin vo yaxud bar masasinin diizgiin tortibatini, ofisiantlarin
xidmoto hazirhigini yoxlayir. O, xiisusi diggetini ofisiant vo
barmenlari kokteyl gobulu xidmatinin xiisusiyyatlori ilo tanigliga
Vo is¢i heyat ilo treningin kegirilmasine yonaldir.
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Qobulun xidmoti zamani, metrdotel ofisiantlarin isinin do-
qgigliyi vo diizgiinliiyiine nozarst edir. Qobulun bitmasindan sonra
zalin yi@isdirilmasinin  vaxtinda va keyfiyystlo aparilmasina,
serviz vo aglar otagina qab-qacagin va siifra aglariin yigilmasina
nazarot edir.

7.7. Cay banketi

Cay masasma qullug, yaxud ¢ay banketino Xidmatin gosto-
rilmasi oksor &lkalorda goxasrlik ananays malikdir. Holo XVIII-
XIX asrlorda bir sira 6lkalords hatta ¢aya dovatin vaxtt miioyyan
olunmusdur: Ingiltorado saat 17.00 (Five o clock tea), Rusiyada
saat 17-don 20-dok arasinda. Azorbaycanda iso xiisusi gaygilar
sohoardon axsama kimi islomisdir. Masalon, sovet dovriindo Bakida
domiryolu vagzalinda olan ¢ayxana sohor saat 6-da golon gatar
sarnisinlorina Xxidmot etmoys hazir olardi.

Cay igma morasimini, adaton ti¢ néva ayirirlar: ailo sonlik-
lorinin xidmati magsadils kegirilon qulluga, restoran va kafelords
toskil olunan gay xidmaotino, ¢ay banketina, ¢ay masalari arxasinda
rosmi goabullara, yayda baglarda istirahatdo ¢ay igmo marasimino
Va s. boliine bilar.

Cay banketi, kegirilmosini sahibs gadin aparan vo yalniz
gadinlar iiciin togkil olunan banket ndviidiir. Lakin burada kisilor
do istirak edo bilorlor. Belo banketi giiniin ikinci yarisinda, adaton
saat 16-dan 18-dok keg¢irirlor. Onun miiddati 2 saatdan ¢ox olmur,
burada istirakgilarin say1 6-12 nofor olur, lakin ¢ox da ola bilar
(30-40). Cay banketi xidmatini, 8-10 qonaga iki ofisiant hesabu ilo,
ofisiantlara tapsirmaq maslohat goriiliir.

Cay banketi tiglin ¢ox isigli olmayan vo orijinal interyers
malik olan, kigik, rahat zallar segirlor. Zalda, arxasinda kigik
gruplarla 4-6 nofor gonaq oturan, dairavi vo yaxud oval masalar
goyurlar. Dairavi va yaxud oval masalarin mévcud olmamasi za-
mani, yanlarinda stullar, yarimkreslolar, banket stullari, kigik di-
vanlar yerlosan, kvadrat vo yaxud diizbucaqli masalardan istifads
edirlor. Masalar1 zalin ortasinda vo yaxud divarlarin yaninda
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yerlosdirir, onlarin tizorinds gondillor qoyurlar. Masalar arasinda
olan mosafs, qonaq va ofisiantlarin Kifayat godar rahat kegmasini
tomin etmolidir. Buraya ofisiantlarin isinin rahathig ti¢iin, tizorin-
do sigaretlorlo dolu siqaret gablari va Kibrit yerlogon, kicik komok-
¢i masa da goyula bilor. Masalar1 nazik rangli, zorif pastel tonlu,
sokilli vo yaxud tikilmis siifralorlo ortiirlor. Zarif rongli naxisi olan
adi ag siifrolori do istifado etmok olar. Naxish siifronin uclarini
horiiksokilli naxislar soklinds yigirlar vo quzil giillorlo va lentlor-
don bantlar: ilo bazayirlor. 35x35 cm 6l¢iilii salfetlori do siifralor
kimi eyni ahangdo segirlor. Salfetlor digor tonlarda da ola bilar,
masalon, bir-birino zidd rongdo, lakin siifronin rongine uygun
olmalidir. ©gar cay banketi ii¢iin boyalanmis masalardan istifado
edilorso, onlari siifrolorlo ortmiirlor, bu mogsadlo xiisusi serviz
salfetlorindon istifads edirlor (setlor).

Cay banketi tiglin masalarin bozadilmasi zamani desert bos-
qablari, desert vo meyva lovazimatlari, madera, konyak va likor
badalori, sampan sorabi ti¢iin gadshlar, piyalslar, ¢ay vo gohva fin-
canlari, gondqabilar vo gond dograyan, limon ii¢iin kigik vazalar,
limon ti¢iin ¢ongoallor, miirabbo ii¢iin kigik vazalar vo rozetkalar,
meyvo, (Qonnadi momulatlart ii¢iin  vazalar vo paylasdirma
lovazimatlarindan istifads edirlor.

Cay masast ti¢iin sirin yemoklor (biskvitlo ¢calinmis qaymag,
almali blingiklor, giymolonmis alma, dondurma, sufle, kremlor,
sambuklar va s.), miirabbs, konfetlor, sokolad dastlori, pirojki,
tortlar, pirojnalar, kekslor, pecenye, biskvit, gilomeyvalar va mey-
valar verirlor (sokil 7.9, 7.10 vo 7.11). Sorinlosdirici iskilardon
mineral sular vo meyvoa suyu; spirtli igkilordon — desert sorablar,
likorlar va konyak da ola bilor.
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Sakil 7.9. Cay masasinin servizlasdirilmasindan fragment

Ogor cay banketlori hansisa bir bayramin sorofino toskil
olunursa, masaya sampan sorabi da verilo bilor. Bu halda masani
sampan sorabi ti¢iin qodahlarlo bazayirlar.

Cay masasmin bozadilmo variantlar1 girin xorayin verilmo
tisulundan asilidir.

e | variantda — sirin x6rayi paylayaraq verirlor vo qonaq
yemok giin deserti 6zii, masalon, Siirpriz  dondurmasini
bosqabdan gotiiriir.

Ofisiant masan1 boazoyarok, hor bir qonaq ii¢iin kigik desert
bosqab1 qoyur, sag torofdon desert bigaq vo gasigi, sol torafdon —
pirojna ii¢iin ¢ongal, desert ¢ongali vo desert bosqabi, desert bos-
gabin arxasinda meyvo lovazimatini qoyur. Madera godohini
desert bicagin tiyssino qarst qoyurlar. Qonaqdan sag torofdo
nalboki ilo ¢ay fincanini o halda qoyurlar ki, ¢ayi ciit ¢ayniklo
verirlor. Bu zaman fincanin (kasanin) doastoyi sol torofo gevrilir.
Cay qasigini nolbakinin tizorino dostoyi ilo saga gevrilon istiga-
moatda qoyurlar. Noalbakinin tizarino fincanin altina kigik dairavi
bazadilms kagiz salfet qoyurlar. Desert bosqabinin tizarine, qizil-
giil, rulet, konfet vo yaxud dairavi biikiilmiis kotan salfet qoyurlar.
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Sakil 7.10. Cay masasindan fraqmentlar
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Sakil 7.11. Cay siifrasi movzusu iizra ADIiU-nun “Qida mohsullarinin texnologiyas1” kafedrasinda
laboratoriya masgalasindan fragment
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e |l variantda — sirin yemayi, masalon, adviyyalorlo hazirlan-
mis sufleni, kigik desert bosgabinda, gilomeyvo mussu isa kreman-
kada verirlor. Bu halda masanin tizorinds, har bir qonagin qarsisin-
da bos yer qoyurlar. Yemoayi Avropa tsulu ilo verirlor. Pirojnalar
ticiin gangalls desert bosgabini Vo sirin yemak {igiin desert qasigini
masanin qiragindan 15-20 sm araligda, qonagin sol torafinds
qoyurlar. Desert bosgabinin gqabaginda sol tarafdon vo yaxud onun
tizorinds xa¢ soklindo qoyulmus lovazimatlarin tizorine biikiilmiis
salfet qoyurlar. Ortada madera godohlori, ondan sonra meyva
lovazimatlarin1 qoyurlar. Qonaqgdan sol torofdo nalboki vo cay
qasigi ilo birlikda ¢ay ficanini qoyurlar.

Bozadilmonin hor hansi bir variantinda meyvalor tigiin
bosqgablari masanin {izarina, meyvalarls vazanin yaninda, 4-6 adad
yigimla qoyurlar. Masanin ortasinda, desert qasigi ilo paylara
boliinmiis tort qoyurlar. Masanin tizarine kagizsiz konfetlor vo
kigik vazalarda pecenye qoyurlar. Siiso Vo yaxud biillur vazalarda,
pirojki bosgabina qoyulmus naxish kagiz salfetlo vo bolma qasigla
birlikdo miirabba qoyurlar. Miirobbanin bir neg¢o néviinii menac
gabinda vermok olar. Miirabbonin verilmasi zamani vaza vo yaxud
menac qabinda vermok olar. Masanin tizorinds ise 4-6 odod y1g1m-
la rozetkalar goyulmalidir. Bu zaman sokolad dastindon onun
qapagini gotiiriirlor, onu masanin {stiino dibi asagi, yuxaridan iso
sokolad assortisini gqapagina bucaq altinda qoyurlar. Sonda masa-
nin iizaring sorablari ikidisli ¢angoal vo vazada limon qoyurlar.

Cay1 iki sulla verirlor: samovardan vo yaxud ciit ¢ayniklo
(dom ¢ayniki vo gaynar sulu boyiik ¢aynik). Samovari qalayli vo
yaxud glimiis sininin {izarinds asas masaya, sahibanin sol tarafinds
va yaxud sahibanin sol torafinds, asas masaya torpanmaz sokildo,
ki¢ik komoke¢i masanin iizarine qoyurlar. 9vvalcadon domlonmis
cayla ¢ini ¢ayniki vo fincanlar1 (kasalar1) samovarin yanina qoyur-
lar. Sahiba qonaglar1 garsilayir. Qonaqlar masanin arxasina oylo-
sondon sonra, ofisiantlar sirin yemoaklori, sonra iso sorablar1 toklif
edirlor. ©gor iki adda sorablarin verilmasi nozords tutulubsa, so-
rablar1 veron ofisiant gorablarla dolu siisolori qonaqglara gostorir
(sol torofdon) vo secimdon sonra onlari siiziir (qonagin sag toro-
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findan). Xidmoti hoérmatli qonaglardan baslayirlar, sonra yasca
boyiiklardan sonra digarlorine kegirlor. Kremankada desert yemo-
yi, tizarina dostoyi sag torofo baxan desert qasigi qoyulan pirojki
bosqabinda verilir. Onu gonagin qarsisina sag allo sag torafdon
goyurlar.

Bundan sonra ofisiantlar verilmoak tigiin isti igkilori hazirla-
yirlar (masadan istifado olunmus qablar1 yigisdirirlar), gaymaq va
stidii gatirirlor. Samovardan ¢ay1 sahibanin 6zii siiziir. Ofisiantlar
ona, sahibadan uzaqda syloson gonaglar ii¢iin ¢ayin verilmasinds
komok edirlor, tomiz fincanlari vo dom cayniki gatirirlor. Sahi-
bonin xahisi ilo, ofisiantlar ¢ay1 siizo bilor vo qonaglara toklif eds
bilorlor. Fincani nalbakinin tizarina dastoyi sola torof baxmagla
qoyurlar. Cay gasigini dostayi ilo saga baxan istigamotdo nalboki
ilo fincan1 masanin tizarina qonagin qarsisina sag torofdon sag ollo
qoyurlar. Desert bosgqabi qonaqdan sol tarfda qalir vo onun iizarine
pirojna, konfetlar vo pegenye qoyurlar.

Ciit gayniklorlo ¢ayin verilmoasi zamani, ofisiantlar ciit isle-
yirlar. Birinci ofisiant sol alds bosqab1 vo yaxud kotan salfetlo bii-
kiilmiis kigik sinini tutur. Dasmali adsiz barmagqla tutur, bosqabin
Vo yaxud sininin tizarina dom ¢aynikini qoyur. Ofisiant qonaga sag
torofdon yaxinlagir vo fincana domi siiziir. Sonra ¢aynikin liloyini
dasmalla silarak, onu bosqabin iizarina qoyur vo ndvbati qonaga
yaximlagir. Onun ardinca bdyiik cayniklo ikinci ofisiant gedir vo
eyni texniki tsullardan istifado edorok gaynar suyu fincanlara
suzur.

Cay1 verandon sonra ofisiantlar qonaglara likor toklif edirlor.
Likori likor badoslorino stiziirlor. Komok¢i masada doldurulmus
badolori kicik sininin {izorino goyur vo ¢ay fincaninin arxasinda
gonagin qarsisina qoyurlar.

Cay1 masanin iizorinda stizmok maslohot goriilmiir. Onu sla-
Vo (osas masaya yaxin qoyulmus) masanin {izarinds tomiz fincana
sliziir vo qonaga sag torafdon sag ollo verirlor. Bu magsadls gabag-
cadan sol tarofdon sol alls istifads olunmus fincani gotiirtirlor.

Qonaglarin istayi ilo gohvadandan gshvs siizarak, onu gohva
fincaninda sinidan toklif etmak olar. Qahva fincanlarini dolduran-
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dan sonra, gohvodanmi naxishi kagiz vo yaxud kotan salfetlo or-
tillmiis desert bosgabinin {izarina qoyurlar. ©gar qonaq yens do
gohva istayarss, fincani masadan gotiirmoayarak, gahvani avvalca
ona verilmis fincana siizmok olar. Qohvonin yaninda qonaglara
likor toklif edirlor: gohvali, Kerolayn, Beylis likorlori vo yaxud
konyaklar: Azarbaycan, Thilisi, Xenessi XO, fransiz konyaki va S.

Cay banketinds su tigiin fujerlori masalarin iizorina goymur-
lar. Ona gora do banketin baslanmasina qoadar alava kigik masanin
hazirh@ini goriirlor — stisolordo suyu va fujerlori qoyurlar. Ofi-
siantlar qonaqlarin istoyi ilo fujerlori masanin {izorino qoyurlar vo
qgonaga yaxinlasaraq, sag torofdon sag ollo sorinlosdirici igkilori
stiziirlor. Birinci olarag masanin arxasindan qonaqlar dururlar.

Cay masalar1 arxasinda rosmi gobullar axsam gobullarina
aiddir. Onlar, bir gayda olaraq, saat 17-don 19-dok, bazon 20-dok
davam edir. Protokol tocriibasindo Qgobulun bu névii 6lko
rezindentinin hayat yoldasi tarafindon yiiksok xarici qonagin hoyat
yoldasini, homin 6lkenin dovlat base¢ilari vo hokumatlorinin rosmi
goriislori gedisinda digor qadinlarin davati ils kegirirlar.

Caya, adoton bir masanin arxasinda aylogon 7-10 gadindan
¢ox olmayaraq, saxslor dovat olunurlar. Qonaglar1 masaya gobulun
sahibosi dovot edir. Ofisiantlar protokola miivafiq olarag, ona
gonaglarmn aylosdirilmasinds komok edirlor. Qabulda avvalca sirin
yemoaklor verirlor, sonra iso qonaglarin se¢imi ilo sorablar vo
yaxud sampan sorabi toklif edirlor. Xidmoti hormotli qonagdan
baslayirlar.

Menyuya dondurmalar, meyvs salatlart vo yaxud karamel
altinda desert vo homginin, kic¢ik buterbrodlar, unlu qonnadi
momulatlar1, konfetlor, pegenyelar, meyvalar va isti igkilor daxil
edirlr.

Boyalanmis masani, {izorina hor bir qonaq ligiin bazadilma
osyalar1 qoyaraq, rongli tikilmis parga salfetlorlo 6rtmok olar. Bu
halda masanin ortasini ensiz kigik xalga ilo ortiirlor, onun tizorine
buterbrodlarla, unlu gennadi momulatlart ilo dolu bosqablar,
pegenye Vo konfetlar, meyvalarlo dolu vazalar qoyurlar.
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Isti ickilorin verilmasindon avval bozon tiitin memulatlari-
nin verilmasi do nozards tutulur. Xanimlara sigaretlori kigik siniya
goyulmus siqaret gablarinda vermok lazimdir, onunla yanasi
yanan sam v bir ne¢o kiilqab1 da goyurlar. Bu zaman ofisiantlar
xanima sol torofdon yaxinlasir vo sigaret toklif edirlor. Xanim
siqareti gotlirorok, onu yandirir. Bundan sonra ofisiant ona sag
torafdon yaxinlasir va sag ali ils kiilgabin1 masanin {izarins qoyur.

Isti iskilorin verilmasini cay banketindo oldugu kimi hayata
kegirirlar.

Xidmatin gedisi zamani, masanin tizarindon bos gab-qacagi,
lovazimatlari, xidmatin bitmasindon sonra iso masanin ortasinda
yerlogon hiindiir gablari, (meyvo Vo giillor ii¢lin vazalari, plato
vazalarin1), sonra salfetlori, c¢ongallorlo  borabor  desert
bosqablarini, fincanlari, badslori y1gisdirirlar.

Cay icmd marasimlarinin rus, ingilis, fransiz va yapon
variantlar

Bozi molumatlara goro ¢aya qonaq dovat etmok onoanasi
Rusiyada va digar dlkalords oldugu kimi, ¢ay domlomo cihaz va
avadanlglarin meydana ¢ixdigr dovrdon, o ciimlodon samovar
icad edilon zamandan kok salmigdir. Azorbaycanda cay Azor-
baycan milli moadoniyyatinin torkib hissesidir. O, bizi dmiir boyu
miisayiat edir, dogulandan yas marasimlarine godor miisayist edir.
Buna baxmayaraq, rus, yapon, ingilis, fransiz, ¢in anonslorindon
forgli olaraq, Azarbaycanda cay i¢imi xiisusi bir marasim deyildir.
Azorbaycan ¢ayr armudu stokanlarda biitiin evlordo sshardon
axsama qodor limonla, miirabba ils, yaxud sirniyyatla igilir (sokil
7.12). Biitiin qonaqliglar ¢ayla baglanib ¢ayla bitir. Cay masasina
piroglar, milli gennadi momulatlar1, digor sirniyyatlar, kalaglar,
kekslor, pecenye, pryaniklor, bubliklar, konfetlor, dogranmis gond,
miirabba, bal verirlor. Qonaglarin gsligine yaxin masanin iizoring
metal sini Ustiino samovar, yaninda nalbokilorlo birlikds ¢ay
fincanlar1 qoyurlar.
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Sakil 7.12. Azarbaycan ¢ayimmin armudu stokanda siifraya verilmasi (bax:
“Kulina” jurnali, Ne 4, 2004)
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Unlu mamulatlarin boyiik ¢esidineg tort va pirojnalar da slave
edilir. Miitlaq meyvalar, desert sorablar vo sampan sorabi, likor vo
yaxud konyak verirlor. Ustiinlilyii, koklikotu, nans yarpaglari,
moruq, qara qaragatla birlikdo, caynikdo domlonmis qara ¢aya
verirlor. Otirli ¢ay olan ¢ayniki, domi isti saxlamaq tgiin
samovarin tizarine goyurlar.

Qasang bazadilmis masa uzun sohbatlor {igiin sorait yaradir.
Rus ¢iniginin ixtirasi ilo kobalt va qceldon ¢ay dastlarini istifada
etmoays baglamuslar. Cinilorin ovazino glimiis gondqgablarmi vo
lovazimatlari (qond va pirojnalar ti¢in dograyici, limon {igiin ¢on-
gal, tort liclin qasiq, cay vo desert qasiglari, miirabba ii¢iin qasig-
lar) istifado etmok olar. Ogor desertin yaninda desert gorablari
verirlorss, onda masan1 madera badslori ilo, yaxud likor vo konyak
verirlarss, onda likor vo yaxud konyak badslori ilo, agar gqonaglar
sampan sorabi sifaris verirlorsa, masani godshlarlo bozayirlor. Sa-
movar1 kdmoake¢i masanin iizaring, sahibanin sol tarafinds qoymaqg
olar. Homin masanin iizarinds fincanlar vo dom ¢aynikini yerlos-
dirirlor. Qonaglara xidmat xiisusiyyatlori ¢ay banketi ilo analojidir.

Cay masasi Ugiin tadbirlorin kegirilmosi miixtalif 6lkalordo
miixtalifdir. Masalon, Rusiyada ¢ay marasimlorini, igmoalarini saat
17 vo 20 arasinda toskil etmok gobul olunubsa, ingiltarads o-
humlar, dostlar va yaxud amokdaslar arasinda tinsiyyat magsadilo
bunu yalnmiz saat 17-do (fayf o klok) toskil edirlor. Britaniya
adalarinin ohalisi ¢ay1 6zlarinin milli igkisi hesab edirlor. Cay1
ingilislor siid vo yaxud isti gaymagqla igirlor. Bu zaman onlar siidii
caya yox, oksina, cayr siido siiziirlor. Cay1 ingilissayagi tiind
domlayirlor (1 ¢ suya 30-35 g quru g¢ay). Domlomadon avval
caynik quru olmali va yaxs1 isidilmalidir.

Masanin tizorino kigik desert bosqablara qoyulmus, eyni
zorif tonlarda olan rongli siifro vo salfetlorlo konvert, konfet,
ruletlor va yaxud qizilgiil saklinds bazayirlor. Bosqgablarin yaninda
desert lovozimatlar1 qoyurlar. Meyvo lovazimatlarimi (bigaq vo
¢ongoli) badalorin arxasinda yerlosdirirlar.

Masani madera Vo yaxud likor badslori ilo tortib edir, sonlik
Vo sorab kartinda sampan sorabinin olmasi zamani iSa onun tigiin
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gadshlorlo birlikda servizlosdirirlor. Desert kimi blingiklor, pu-
dinglar, meyvalar vo qizardilmis qoz-findiq verirlor. Cayla yanasi
stifroya kekslor, yagli pecenye, tort vo yaxud kicik pirojnalar,
marmelad, sokolad konfetlori verirlor. Ragslordon sonra yiingiil
spirtli kokteyllor — dicestivlor verirlor.

Fransiz ¢ay morasiminin xiisusiyyati iso ondan ibaratdir ki,
dovat olunanlar qonaq otaginda vo yaxud banket zalinda yigisir,
divan va kreslolarda oaylosirlor. Qonaglar sohbot edirlor va bu
zaman onlara aperitiv verirlor (serri, sampan sorabi). Biitiin
gonaglarin yigismasindan sonra, avvalcadan tokarlor tizorinds
hazirlanmis ¢ay masasini gatirirlor. Masa ananoavi olarag, oval va
yaxud dairavi formada olur, onu zorif pastel tonlarda rongli kotan
stifra ilo ortiirlor. Salfetlori siifronin tonuna uygun segirlar.

Ogar ¢ay moarasimindsa goalinin evina bayin valideynlarini
dovat edirlorso, onda masani naxish siifro, salfetlorlo ortiir, nofis
cohray1 ronglorlo gay servizi ilo bozayirlor. Bu zaman golin desert
yemayi hazirlayir vo onu qonaglara toqdim edir. Desertlo yanasi
stifroyo sampan sorabi, sonra iso ¢ay verirlor. Cayniki glimiis sini-
nin {izorina qoyurlar. Onun yaninda qaymaq qabinda isti gaymag,
miirabbali vaza, paylasdirma tglin qasiq vo yigimla rozetkalar,
gondgabi, limon vo ikidisli ¢oangallo dolu qutu qoyurlar. Kigik
desert bosqablar1 masanin tizorindo yigimla yerlogdirirlor vo
onlarin yaninda salfetlorin {izorinds ¢ay qasiqlari, meyvolor igiin
bicaqlar vo pirojnalar ti¢iin ¢angallor qoyurlar. Masanin ortasina
meyvolorlo dolu vaza da qoyurlar. Ayrica kigik masanin {izorindo
kiilgabilari, kibriti, alisqanlar1 va siqaretlori yerlogdirirlor.

Ogor ¢ayla yanasi siifroya likér vo yaxud konyak toklif
edirlorsa, onda sinids ¢ay dolu fincanla yanasi, igki dolu bads do
verirlor. Ickilorlo dolu siisolori cay masasmna qoymurlar, onlari
komokei masanin tizorinds agib istifads edirlor. Cay morasimindon
sonra rogslor vo oyunlar togkil edirlor. Roagslor arasinda fasilo
zamani qonagqlara sarinlosdirici gay ickilari verirlor.

Yaponiyada ¢ay morasiminds yasil vo yaxud sar1 ¢aydan
istifads edirlor. Cayin sar1 novlari ¢in iisulu ilo gayvanlarda, xiisu-
si 200-250 ml-lik hacmi olan piyalslords (onlarin yuxari hissasi
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genis vo gapagh olur) domlayirlor. Domlomonin miiddsti 2 dogi-
goni 6tmiir. Caym yasil novlarini yaponlar, avvalca xiisusi ¢ini
hovangdastalords toz halina salirlar, sonra isa onun {izarins gabag-
cadan istiladilmis, 0,5-1/ hacmi olan kiirasokilli ¢ini ¢ayniklords
gaynar su tokiirlar.

Yaponlar otirli ¢ayr 30-50 ml hacmi olan kicik kasalardan,
gondsiz, miirabbasiz vo yaxud balsiz, ¢ox yavas-yavas vo qurtum-
larla igirlor. Bir ne¢o kasa cayr onlar yemokdon ovval (Sahar
yemayi, nahar vo yaxud sam yemayindan avval) va bir nego kasani
iISo yemokdon sonra igirlor. Tontonali hallarda vo yaxud dini
morasimlor zamani Yaponiyada morasim ¢ayi igirlar.

Belo ¢ayin hazirlanmasi va tontonoali ¢ay morasiminin o6zii-
0ziindo cay morasimi istirak¢ilarinin gézii Oniindo bas veran,
uzunmiiddatli morasimi xatirladir. ©vvalca qadimlar yarpaqlt yasil
“tenca” cayini toz halina kimi ozirlor, bu isi badonin gézal haros-
katlori va jestlori ilo miisaiyat edirlor. Sonra bu tozu kigik paylarla
ellips soklindoki xiisusi ¢ayniklora atirlar. Hor ¢ay atmadan sonra
tizorino damla ilo qaynar su siiziirlor. Cay tozunun hor yeni payin,
xtsusi metal diiyli siiptirgaciklo, su payr ilo krem kiitlosine
diisonodok ¢alirlar. Bundan sonra toz vo suyun yeni paylarini 0
vaxta godor slavo edirlor ki, ¢aynik dolsun. Bels iisulla alinan ¢ay
ag1z biizisdiriicii dada, duru xamaya oxsar, qat1 konsistensiyaya
malik olur.

Cay banketinin taskili vo xidmoti zamani menecerin rolu.
Menecer sonliyin kegirilmasing sifaris alan zaman, sifaris¢ini zalin
bozadilmis banket masalari ilo vo homginin ¢ay banket {iglin
maslohat goriilon, desert yemaklari vo unlu gonnadi mamulatlari-
nin sakillari ils tanis edir. Banketin va yaxud gabulun xidmatindan
owval ofisiantlar1 onun togkilin xiisusiyyatlori vo hamginin, zalda
masalarin diiziiliis sxemi ilo tamis edir. Ofisiantlar arasinda 0, hor
masaya iki nofar toyin etmokls vozifolori boliisdiiriir. Bir ofisiant
deserti verir, digori iSo sorab siiziir. Sonra birinci ofisiant qonag-
lara ¢ay dolu kasalar1, digari isa gohva dolu kasalar1 verir. Bundan
sonra, birinci ofisiant qonaglara likor, digari ise konyak verir vo
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yaxud birinci ofisiant masani likor vo konyak badoloari ilo slava
bazayir, ikincisi isa igkilari badslors siiziir.

Bu zaman xiisusi diqget masada qonaqlarin kasasina ¢ayin
stiziilma texnikasina yonoldilir. Menecer ofisiantlara ¢ay fincanla-
rinin masadan yigisdirilmasinin tisullarin1 kémok¢i masada samo-
vardan tomiz fincanlara ¢ayin siizmasini Vo onun qonaglara “iki vo
bir” tsulu ilo verilmasini (iki fincan sol aldo vo biri sag oldo)
gostarir. Spirtli igkilarlo dolu badalarin sinidan qonaglara verilmo-
sinin ofisiantin isinds ¢atinlik toratdiyini nozars alarag, menecer
bu igkilorin verilmasi ilizra Vo hamginin, sampan sorabinin masa
arxasinda 2-3 horokoatlo qonaglarin goadshlarine siizmo texnikasi
tizra treninglor kegirir, yaxud gadshi slina gotiirarok vo onu yiin-
giilco ayarak, sampan sorabinin bir horokatlo siiziilmos gaydasini
niimayis etdirir.

Tolimatlandirma zamani menecer ofisiantlarin digqatini zal-
da is vo gab-gacagmn yigisdirilmasi zamani, tohliikasizlik texnikasi
qaydalarina ciddi riayat edilmosins yonaldir.

Metrdotel banket zalinin vo masalarin xidmato hazirlq iigiin
diizgiinliiyiino nozarst edir, cay banketinin gedisi zamani1 yemok
va ickilarin verilmasinin, istifado olunmus gab-qacagin yigisdiril-
masinin vaxtinda aparilmasina fikir verir. Xidmatin bitmasindan
sonra isin naticalorini arasdirir.

7.8. Qarisiq banket va gabullar

Qarnisiq (kombinasiyal) banket — eyni vaxtda toskil olu-
nan, Oziindo iki-li¢ banketin olamatlorini oks etdiron banket
noviidir. Belo banketlori konfranslar, miisaviralor, simpozium-
lar, festivallar, miixtalif sirkatlorin prezentasiyalari, beynslxalq
yarmarkalarin istirak¢ilar: {igiin kegirirlor. Qarisiq banketi eyni
zamanda bir ne¢o zalda kegirmok olar. Bu zaman qonagqlari
avanzalda qarsilayir, onlara aperitiv verirlor; ikinci zalda
golyanaltilar, yemokKlor, igkilor toklif olunur; tigiinciids iss tiitiin
moamulatlar, isti igkilar verirlar.
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Qarisiq banketlori giindiizlor vo axsam vaxtlarinda toskil
edirlor. Onlarin miiddati 2-3 saat olur. Qarisiq banketlorin asas
novlaring:

o kokteyl-furset banketi;

o furset-gqohvo banket;

o kokteyl-furset-gohva banketi;

o Ofisiantlar torofindon tam xidmat gostormokls, masa
arxasinda banket — qonaq otaginda gohvo verilmoklo kegirilon
banketlor aiddir.

Kokteyl-fursetin  xiisusiyyoti — kicik zallarda
coxsayli qonaqlara xidmot gostorilmosidir. Bu banketi, bir gayda
olarag, simpoziumun vo yaxud beynolxalq yarmarkanin agilist
ginii kegirirlor. Qonaglar bir zaldan digor zala sarbast harokat
edirlor vo banketo toyin olunmus vaxtdan gec goalo bilarlor vo
yaxud sagollasmamig,onun bitmasindan avval gedo bilarlar.

Qonaglara xidmat iki banket zalinda hayata kegirilir. Birinci
zal qonaqlarla goriis tiglin toyin olunur. O, kokteyl gobulu zali
kimi tortib edilir, bazadilir va igkilor {igiin bir nego bar pistaxta-
larin mévcudlugunu noazords tutur. Digor zalda, tizarlorinds igkilor
tiglin siiso gablar olmayan, bir va yaxud bir ne¢o furset masalarini
bozayirlor. Ofisiantlar kdmokgi otaqda fujerlori, godohlori, badslo-
ri, stokanlari icliklorlo doldururlar, onlar1 sininin tizarino qoyur va
zaldaki qonagqlara toklif edirlor. Furset masalarinin iizorinds soyuq
golyanaltilarin genis g¢esidi toqdim olunur. Isti golyanaltilarin,
desertin, isti ickilorin, unlu gonnadi momulatlarin verilmasini iso
gobul-fursetdoki kimi hayata kegirirlor.

Kokteyl-furseti bir zalda kegirmok olar. Onda banket zalinda
bir nec¢o bar pistaxtalari, yaxud igki, slisolor olan masalar va baliq
golyanaltilari; ot, ev, vohsi qus oti Vo torovozdon golyanaltilar;
desert masasi; isti i¢kilor vo unlu gennadi momulatlar {igiin daxil
edilon masa, bir ne¢o furset masalar1 qoyurlar. Siiso qgablar1 va
ickilorlo dolu stisolori furset masalarin {izarina goymurlar,
ofisiantlar ickilori gonaglara sinidon toklif edirlar.

Qahva furseti banketini, bir gayda olaraqg, rus T, II, I
horflari soklinda, bir-iki xottds, furset masalar1 bazadilon bir zalin
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morkozinds toskil edirlor, onlar1 furset Qobulundaki kimi
bazoyirlor. Burada divarlar boyunca iizerinds xiisusi vazalarda
meyvalar, plato vazalarinda pirojna vo tortlar, algaq ayaqli ¢ini
vazalarda pirojnalar, vazalarda pecenye, sokolad assortisi olan
diizbucaq, dairovi vo yaxud oval formada olan furset masalari
yerlogdirirlor. Dogranmis meyvalor {igiin desert bosqgablarin
yigimint vazalarin yanina; pirojki bosqablarin yigimini, tort vo
pirojnalar ti¢lin qasiqlart — plato vazalarinin yanina qoyurlar.

Qshva fincanlarii nalbaki vo gohva gasiglart ilo masanin
qiraqlarinda qrup vo yaxud iichucaq soklinds 10-15 odod hesabi
ilo, gondi iso gonddograyan olan kremankalarda fincanlarin
yaninda qoyurlar. Qonagqlarin istayi ilo ofisiantlar ¢ayi, tizorine ¢ay
fincanlari, nalbakilor vo ¢ay qasigqlart qoyulan sininin tizarinds
(dom va boyiik ¢ayniklorlo) gatirirlor.

Kokteyl-furset-gahva banketi. Belo banketi bir nego zalda
toskil edirlor. Qonaglar onlara ofisiantlar torafindon badslars,
godshloars, fujer va stokanlara siiziilmiis igkilar toklif edilon, birinci
zalda yigisirlar. Soyuq qolyantilar1 (buterbrodlar, kanape, kigik
pirojkilori, vetginali mussu va s.) dairavi ¢ini gablarda verirlor. Bu
zalda xidmot kokteyl gobulundaki kimi aparilir. Ximotin miiddati
30-45 doqigo davam edir.

Sonra qonagqlart furget gobulundaki Kimi bozoadilmis, furset
masalar1 olan digor zala dovat edirlor. Masalarin tizorinda, biitov
halda hazirlanmis, kicik tikoloro dogranmis, soyuq golyantilart
yerlagdirirlor (balig, ot, qus atindoan, toravazdoan). Ofisiantlar sini-
dan qonaglara igkilar va kokot gablarinda isti golyanaltilar verirlor
(canaqda qizardilmis balig, qus otindon jiilyen, xama sousunda
gobaloklor). Ikinci yemoklori ofisiantlar oval metal gablarda
verirlor. Sonra ofisiantlar qonaglara desert toklif edirlor. Bu zalda
xidmatin miiddati 45-60 dagigadir.

Belo zallarda qonaqlar ayaqiisto yeyib-igirlor, sonra onlart
arxalarinda gohva igilon kigik dairavi vo yaxud oval masalar
goyulan divanlar1 olan {igiincli zala dovot edirlor. Burada bozi
ofisiantlar gonaglara sinidon fincanlara siiziilon gohvo, digarlori
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konyak badslarinds konyak toklif edirlor. Zalda xidmatin miiddati
15-20 doqigodir.

Ofisiantlar tarafindan tam xidmat gostarilan banket — qo-
naq otaginda (ahva verilisi. Bunun {i¢iin zalda qonaqlarin aylos-
moasi vo onlara protokolla miiayyan olunan xidmat novbaliyini
gozlomok moqgsadilo banket masalar1 yerlogdirirlor. Ofisiantlar,
fransiz xidmot tisulundan istifado edorok, masa arxasindaki gqonag-
lara sorinlosdirici vo spirtli igkilor, soyuq vo isti golyanaltilar,
birinci vo ikinci xoraklori, desert toklif edirlor. Sonra qonaglar
digor zala kegirlar, burada onlara tiitin mamulatlar1 toklif edilir.
Kigik masalar iizorinds siqaret, siqarlar, onlar {igiin qaye1, kiil-
qabilar, alisqanlar yerlosdirirlor. Ciddi siifralorlo, handasi rasmlor
ilo oOrtiilmiis jurnal tgiin diizbucaq formada masalar arxasinda
ofisiantlar gonaglara gara gohva, kappugino gohvasi, sorgsayagi
gohva do toklif edirlor. Qara gohvoni giimiis gohvadanda vermok
olar. Ofisiantlar gahvadanlar1 kotan salfeto biikiirlor vo qonaglara
gohva stiziirlar.

Miixtolif zallarda qarisiq banketlorin kegirilmosi zamant,
miixtolif isiqlandirma noévlorindon istifado edirlor: avanzalda —
yerli, tiind, bra, torser, hallogen lampalarla stoliistii gondillorin k6-
mayi ilo isiglandirmaqla; banket zallarinda daha parlaq isiglan-
dirma ilo (buna da furset masalarin tizorinds samlarla samdanlarin
vo gondillorin istifadosi ilo nail olmaq olar); qonaq otaglarinda
yerli, parlag olmayan igiqlandirma (samdanlarda samlarla vo ya-
xud tlizon samlarla vazalarm komoyi ilo nail olunur) totbir edil-
moklo.

Biitiin zallarda interyerlorin tortibatini, rong vo formalarina
goro miixtalif olan pancara pardoalorin, divariistii bazok asyalarin
(panno, sokillor), xalgalarin hesabina miixtalif yolla hall etmok
olar. Furset, bar, desert vo gohvo masalarina moaxsus miixtalif
ronglor gammasi har bir zala Gislubun incaliyini boxs edir. Masala-
rin bazadilmasi va yemoklorin, igkilorin verilmasi ti¢iin zallarda
rong vo formalaria gors forglonan gablardan istifads edirlor.
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Belalikls, avanzallarin, banket zallarinin Vo qonaq otaqlari-
nin miixtalif noévlii mebells tachizi orijinal interyerin yaranmasina
sobab olur.

7.9. Ofisiantlar tarafindan gisman xidmat gostarilmaklo masa
arxasinda banket

Bu xidmoat formasi ilo toskil olunan banketlor daha genis
yayilmigdir vo onlar geyri-rosmi xarakter dasiyir. Onlar aila sonli-
yinin, toyun, dostlarin goriisiiniin vo yubileylorin sorofine vo s.
mogsadlo kecirilir. Ofisiantlar torafindon tam xidmotlo masa
arxasinda rosmi banketdon forgli olarag qeyri-rosmi banketlor
zamani gonaglar masa arxasinda sarbast aylosirlor. Lakin masanin
morkozindaki yerlor hérmotli qonaglar vo banketin toskilatgisi
(sahibi) ti¢iin nazordas tutulur. Ogar bankets ¢oxlu qonaglar dovat
olunursa va onlar ii¢iin bir ne¢o masa qoyulursa, onda hérmatli
gonaglar va sahib, ayrica markozi masa arxasinda aylogirlar.

Banketin menyusuna onlarin genis gesidliyini tomin etmok

ticlin hor bir istirak¢iya % - % pay hesabindan c¢oxsayli soyuq

golyanaltilar daxil edirlor. Qonaglara, hamginin isti galyanalti, bir-
iki adda ikinci xoroklor, desert, meyvalar do toklif olunur. Banket
gohva, ¢ay vo gonnadi momulatlarinin verilmasi ilo basa catir.
Qonaglarin golisina godor, bozadilmis masanin {izarino soyuq
Qolyanaltilari, ickilori vo meyvolori goyurlar. Bir ofisiant 12-15
gonaga xidmat gostarir.

Masanin arxasinda ofisiantlar torafindon tam xidmoat ilo ban-
ket zamaninda oldugu Kimi ovvalcadon gablarin, siifro aglarinin
hesablanmasi aparilir. Bu banketin prinsipial forgi ondan ibaratdir
ki, soyuq golyanaltilar iigiin gablarin, salat gablarinin va s. say1 vo
onlarin hacmi, yemoklori veran ofisiantlarin sayindan asili olaraq
deyil, banket istirak¢ilarinin sayindan, qolyanaltilarin say vo
¢esidindon, banket masalarinin Gl¢iisii vo sayindan asili olaraq
miiayyoanlosdirilir.
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Eyni golyanaltilar yerlogon gablar, vazalar, salat gablar1 hor
6-10 yerdon bir tokrar olunur. Bu zaman masa arxasinda aylogon
har bir qonaq 6zii vo yaxud qonsusundan xahis edarok gabdan qal-
yanaltin1 gotiira bilor. Masalarin tortibati, onlarin siifralorlo ortiil-
mosi, gablar vo lovazimatlarla boazadilmasi, asason tam Xxidmatlo
banket zamaninda oldugu kimi hoyata kecirilir. Hor bir qonaq
iclin masanin {izorina serviz, golyanaltt vo pirojKi bosgablari,
golyanaltt bigaq va gangallari, ikinci isti xorok tiglin (ot Vo yaxud
baliq) lovazimatlar, sorab vs araq tigiin qadsh, badslor goyurlar.

Desert lovazimatlarini masanin iizorino avvalcadon goymaq
olar, bir gqayda olarag, onlar1 desertlo birlikdo verirlor. Masani
canli giillorlo bozayirlor. Soyuq gQolyanaltilari masanin iizaring
xidmotin gostarilmasina 30-60 dagige galmis qoyurlar.

Metrdotel, sifarisdon asili olaraq, masalarin vo onlarin arxa-
sinda aylagonlorin sayindan ¢ixis edoarak, hansi gabda, yemoaklori
hans1 pay hesabi ilo, hor bir masaya qoyulast olan gablarin,
vazalarin, salat gablarinin vs s. imumi sayimi avvalcadon miioyyan
edir vo ofisiantlara gatdirir. Rahatliq t¢lin belo hesablamani
metrdotel banket zalinda bos masanin tizorina qoya bilar.

Qolyanaltilarla dolu gablari, masanin {izorina mioyyan
ardicilhigla diiziirlor. Diiziiliisti boyiik qablardan baslayirlar, ortaya
yaxin yerdo vazalarda (ayaglarla) vo yaxud hiindiir divarh (salat
gablart) qabda golyantilar1 qoyurlar. Kigikhacmli algaq gabda olan
golyanaltilar1 bazadilma ogyalarina yaxin qoyurlar. Qolyanaltilar
bir vo yaxud iki sirada qoyula bilor. Bu, masanin enindon Vo
golyanaltilarin sayindan, gablarin 6l¢iistindon asilidir.

Hor bir qabin i¢ino paylagdirma {iglin lovazimatlar goyurlar.
Kiirii,, salat gablarmi pirojki vo yaxud golyanaltt bosgablarinin
tizorino diiziirlor. Qalyanaltilart masanin iizarinds eyni ardicilligla
qoyurlar. Cini sous gablarinda olan souslari, onlar tayin olunan,
pirojki bosqabinin iizorinds nazords tutulan xdraklor tigiin gablarin
sol torofinds yerlosdirirlor. Pirojki bosqabinin arxasinda duz, istiot
goyulur. Masanin oxu boyu meyvalor vo giillorlo dolu vazalar
diiziliir.
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Qonaglar1 bads qruplar1 arasinda borabor gaydada yerlos-
dirir, biitiin masa boyu igkilarlo dolu siisolari gqoyurlar. Qonaglarin
Ozlorino istonilon ig¢kini se¢mosi Vo siizo bilmosi tigiin onlarin
etiketlori masanin qiragina torof baxmalidir. Diiziiliisdon avval
stisalori hazirlayir, dosmalla silir, agizlarinin bagli, aksiz markalar1
va etiketlarinin movcud olmasini yoxlayirlar. Sifarisci ilo razilas-
madan sonra siisolorin bir hissasini agir, agizlarini silir, digor
tixaclarla baglayirlar. Metal tixaclari olan siigalorin agzini (su,
piva, kvas, siralor) qonaqlarin masaya dovatindon avval agirlar.

Ickilori diizondon sonra ofisiantlar pirojku bosgablarmin
tizarino ¢orok qoyurlar. ©goar digar unlu momulatlar da nozords
tutulubsa, onlar1 pirojki bosqabinin {izorine, ¢orayi azca yana
itoloyarok qoyurlar.

Ofisiantlar qonaqlar1 qarsilayir, onlara masa arxasinda otur-
maga komok edirlor. Qonaqlarin yerlosmasindon sonra ofisiantlar
xidmoti hormatli qonaqlardan baslayirlar vo banket masasindan
gotiiriilon siisalordon igkilari stiziirlor. Ofisiantlar galan qonaglara
ickilari gadinlardan baslayaraq siiziirlar. Sonra qonaglara menyuda
sortlonmis ardicilliqla goalyanaltilar1 bosqablara qoymaqda komok
edirlor.

Bir gayda olarag, verilmoni donovar vo yaxud keta kiirii-
stiniin vo azduzlu baligin koro yag ilo verilmasindon baslayirlar.
Onlar1 toklif edarak, ofisiantlar yemayi yenidon banket masasinin
izarina qoyur, bos qablari iss zaldan aparirlar.

Sonra tobii toravazlor, bisirilmis vo siralonmis balig, baliq
assortisi toklif edir vo badolari igkilorlo doldururlar. Baliq goalyan-
altilarinin verilmosindon sonra masani yigigdirirlar (bos gablar vo
stisolori aparirlar) vo avvoalcodon qonagin icazasini alaraq, miitlag
onlar1 golyanalt1 bogsqabin1 Vo lovazimatlarini doayisirlor. Ofisiant-
larin bazilori texniki tisullardan istifads edarak, islonmis bosqgab va
lovazimatlar1 yigisdirirlar. Digor ofisiantlar masanin {izarine tomiz
Qolyanaltt bosqabi1 Vo lovazimatlari qoyurlar. Bundan sonra
gonaglara ot golyanaltilarini paylayirlar.

Isti yemoklorin verilmasindon avval, adoton fasils edirlor. Bu
zaman gonaglar rags edir, siqaret ¢akir vo sohbat edirlor, ofisiant-
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lar iso sifaris¢inin icazasi ilo masani hazirlayirlar — istifads olun-
mus qablari, sligalori yigisdirirlar, bosqab vo lovazimatlar1 dayi-
sirlor, siifraya ¢orak olavs edirlor vo s. Ogoar qonaglar masa arxa-
sindan durmurlarsa, bu halda masanin hazirlanmas: onlarin
yaninda aparilir.

Masadan tozo vo duza qoyulmus toravazlori, yagi, pendiri,
yani qgonaglarin isti yemayin verilmasi zamani1 gotiira bilocayi
yemoklori yigisdirmirlar. Sifaris¢inin istayi ilo, masanin {izarinds
digor golyanaltilar da qala biler. Isti yemoklori, bir qayda olarag,
bosqablarin iizorindo diiziilmiis halda verirlor. Isti yemoklorin
verilmasindan sonra gadahlors sorab siiziirlar.

Desertin verilmasindoan avval (sifaris¢inin icazasi ilo) masa
tizarindan Qolyanaltilari, bosqablari, lovazimatlari, ¢orayi, adviy-
yalori, souslar1 yi1gisdirirlar. Masanin tizarinds meyvolorlo dolu va-
zalar qalir, su galsa iso onun tigiin fujerlor do qalir. Bosalmis yers
tort vo yaxud pirojnalarla dolu plato vazalari vo bolmak iiglin
qasiq, konfetlorlo dolu vazalar, gond vo gonddograyan olan
kremankalar, gabda limon qoyurlar.

Qonaglara xidmot gostorilma prosesi zamani, ofisiantlar kiil-
qabilar dolduqca (1-2 siqaret kotiiyii olan kimi) onlari dayisirlar.

Isti ickilorin verilmasindon ovval masadan lovazimatlarla
birlikdo kigik desert bosqgablarint vo yaxud kremankalar1 yigisdi-
rirlar vo masan1 pirojnalar ii¢iin desert bosqablar1 vo ¢angallorlo
bozayirlor, onlar1 masanin {izorindo qonagm sol torafinds
yerlogdirirlar.

Banketin xidmoati isti igkilorin (¢cay vo Yyaxud gohvo)
verilmasi basa ¢atir.
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7.10. “Toy” banketi

Osrlar boyunca har bir xalgda toy sonliklarinin miiayyan toy
adatlori, onun kegirilmasinin anonalori formalagmisdir. Azarbay-
canda da toyun kegirilmasing, basqa olkalords oldugu kimi, za-
manla miigoddaslogmis morasimin geyd olunmasi kimi baxmuslar.

Restoranlarda toyun kegirilmoasi zamani qonaqlara xidmat
gostormok tigiin xiisusi banket zali ayirirlar (sokil 7.13).

O —)e
. Ty
M| lTl |Wm

Sakil 7.13. Banket zalinda mebelin yerlasdirilma sxemi:

I
L)

|- banket zali; 11 — avanzal; Il — sigaret ¢okmoak iigiin otaglar
(1 - rayasat heyatinin masalari; 2 — qonaglar ii¢iin masalar; 3 — kémokci
masalar; 4 — servantlar; 5 — istirahat ii¢iin divanlar va siqaret cokmok iiciin
kigik masalar)
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Banket {igiin sifarisi metrdotel gobul edir. O, sifaris¢iya
gonaglarin qabulu va yigilmasi ti¢iin yerlari (avanzal), toy banketi
Vo rogslor tglin zallar1 gostorir. Metrdotel banket zalinda toy
masasinin miixtalif yerlogsma variantlarini toklif edir (bir xattdo vo
yaxud rus horfi ilo T, IT, III diiziiliisti soklinds).

Toy banketins sifarigin toribati qaydast hor hansi bir digor
banketds oldugu kimidir. Olave olaraq sifaris¢cidon asagidakilar
sorusurlar:

e milli ananalari nozards tutarag, xidmatin xiisusiyyatlori;

e tozo evlonanlor qonaqglar qarsilayacaq vo yaxud onlar
gonaglart masaya dovot edon zaman goalocaklar, yoxsa yox?;

e musiqi miisayiotinin Saviyyasi (ansamblin, qarmongunun,
tar ¢alanmn, yaxud skripkaginin vo pianogunun dovat olunmasi,
musigi markazinin qurulmasi vo S. Vo S.);

e sampan sorabinin No vaxt, ne¢o dofo vo neco verilmasi
(paylama ilo, masalarda siiziilms);

e hadiyyo Vo giillor iigiin harada yer ayrilmast;

e isti xoroklorin verilmo vaxti;

e rogslor tigiin fasilalor;

e cay masasinin toskili va S.

Azaorbaycan soraitindo iso bu mosalalor son illordo xeyli
genislonmis vo miirokkoblogmisdir. Toy marasimlorinin kegirilmo-
si ti¢iin todbirlorin hazirlanmasi az qala sonaye miqyasini almigdir.
Bunun da 6zlinomaxsus miisbat Vo moanfi xiisusiyyatlori vardir. Bu
isdo adat-onanalorimizdon vo miiasir hayatdan xeyli sayda konara
¢ixmalar da mévcuddur. Bu barads hatta Milli Maclisds do s6hbat
acilmigdir. Darsliyin hacminin mohdud imkanlarini nazars alaraq
bu haqda yuxaridaki ctimlalorlo kifaystlonirik. Burada ancaq
banketin kegirilmasindon soéhbat agiriq.

Toy banketinin kegirilmasi vo xidmatino hazirliq, eyni masa
arxasinda ofisiantlar torafindon gostorilon gismon xidmat iso adi
banketlordaki kimidir. Ofisiantlarin say1 bir ofisiantin 12-15 dovot
olunanlara tohkim olunmasi hesabi ilo miiayyan olunur.

Toy banketinin forqli xiisusiyyati onun vaxta gora kegirilma
middatidir (5-6 saat). Bununla slagadar olaragq menyuya banketin
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hor istirak¢isina ' vo yaxud Y% pay hesabindan genis ¢esiddo
soyuq Qolyanaltilarin, bir isti goalyanaltin1 vo 1-2 isti yemaklari,
desert yemayini, meyvalari, isti igkilari (¢ay, qahva), unlu gennadi
momulatlarini daxil etmak maslshatdir. Toassiif ki, bu qaydaya,
hals ki, respublikamizda tam riayat olunmur, israfciliga yol verilir.

Metrdotel masanin boazodilmasi va yemoklarin verilmasi
ticiin zaruri olan gablarin, siifro aglarinin, siyahisi Vo saymi miiay-
yan edir, sifariglori tortib edir vo onlar istehsala, servis-bara,
serviz otagina, adi banketds oldugu kimi gondorir. O, ofisiantlarin
treningini kegirir, onlarin arasinda vozifalori boltisdiirtir, har biri-
nin 6z is bolmasini miisyyan edir, sampan sorabinin, yemaklorin
verilmasi ardicilligi vo vaxtt hagqinda moalumat verir. Sonra bozi
ofisiantlara mebelin diiziilmasini, gab-qacagin vo lovazimatlarin
hazirlanmasini, masalarin bazadilmasini; digorlorine — adviyys
gablarinin  hazirlanmasini, masa tizorindos giillorlo vazalarin
yerlosdirilmasini, servis-bardan bufet mohsulunun alinmasini
tapsirir.

Bay Vo golin ii¢iin xiisusi tortib olunmus masada foxri yerlor
togdim olunur (masanin markozinda). Onlar da miixtalif variantda
servizlogdirilo bilor (sokil 7.14). Onlardan da asagidaki ardicilligla
masanin servizlogmasina baslayirlar: avvalca tizorlorina golyanalti
bosqablarint yerlosdirirlor, sol torofdon — pirojki bosgablarini,
lovazimatlar1 diiziirlor, yanindan sampan sorabi ti¢iin fujerlori vo
gadohlori, hiindiir tsullarla biikiilmiis kotan salfetlori, sonda
masanin iizarino adviyyoni, giillori qoyurlar. Sampan sorabi vo
kotan salfetlor ticlin badslor, godahlorin forma vo ronglori digor
gonaglarin bazadilmo agyalarindan forglonmolidir.

Digar qonaqlar {igiin masani1 galyanalt1 va pirojki bosqablari
ilo, siifra Vo golyanalti lovazimatlar ilo, sorab va tiind igkilar {igiin
bardaglar, piyalslor, badslorlo vo kotan salfetlorlo bozoyirlor
(sokil 7.15).
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b)
Sakil 7.14. “Toy” banketinda bay va galin oturan masanin tartibatindan
fragmentlar:

a) sada variantda; b) klassik variantda.
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Sakil 7.15. Bakida “Sarin” restoraninda kegirilan toy siifrasindan bir goriiniis
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Boay Vo golini avanzalda, tizorinds iki hiindiir godsh, canli
qizilgiil yerlagon kigik glimiis sini ilo ofisiant qarsilayir vo onlara
sampan sarabi toklif edir. Digar iki ofisiant qonagqlara igkilor pay-
layir. Toza evlonanlor ollorinds gadshlorlo daxil olan qonaglar
qarsilayirlar vo onlardan tebriklor vo hadiyyalari gabul edir, on-
lar1 xiisusi ayrilan kigik masa arxasina aylogdirirlor. Ofisiantlar,
stlinliiyli algaq formalara verarak, giillori vazalara vo onlar1 ban-
ket masalarinin izarina qoyurlar. Hiindiir ayaqlar tizarinds olan
giillori (qladioluslar, quzilgiillor, goronfillor) banket masalarinin
izorina qoymurlar, onlar1 hiindiir vazalarda avvalcodon hazirla-
nan kigik jurnal masalarinin tizarina qoyurlar.

Tozo evlonanlor qonaqlar1 banket zalina dovot edirlor. ilk
olaraq, zala onlarin 6zii daxil olur vo masanin markozindo yer
tuturlar. Golin boydon sag torofdo, boyin valideynlori golinin
yaninda, galinin valideynlori iso boayin yaninda otururlar.

Qonagqlar, tizorinds biitov halda hazirlanan soyuq yemoklor
(sirali, giymali baliq, biitov sirali iri ot tikalori, hind toyugu, so-
botciklords qirqovul yumurtalart vo tozo meyvalorlo vohsi qus),
miixtalif assortilor, karbonat, bujenina, vazalarda salatlar, tabii te-
rovazlar, sorabalar vo marinadlar yerloson, gozal bazodilon ma-
salar arxasinda aylogirlar.

Qalyanaltilarla dolu gablar1 masa oxu bucagi altinda, bir-bi-
rino paralel olaraq, bir vo yaxud iki sirada, masanin enindan vo
golyanaltilarin sayindan asili olaraq qoyurlar. Eyni golyantilarla
dolu gablar dord-bes yerlordan bir tokrar olunur. Masanin oxu bo-
yu eyni araligda meyvalorlo dolu vazalar diiziirlor. Salat gabla-
rnda olan golyanaltilar masanin ortasina yaxin yerdo; algaq di-
varlari gablarda olan galyanaltilar1 — bazadilms asyalarina yaxin
yerdo; kiirii, salat qablarini pirojki vo yaxud golyanalti bosqabla-
rinin {izorino qoyurlar. Soyuq golyanaltilar1 banketin baglanma-
sia qodar 30-40 doagigoadan tez goymaq maslohat deyildir. Biitiin
gablara boliinma t¢iin lavazimatlar qoyulur. Soyug yemoklorls
xidmat prosesinds, ofisiantlar, asason rus iisulundan vo yerli
ananalardan istifads edirlor.
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Tozo evlonanlorin masasi tizorinds buzla dolu vedrado sam-
pan sarab1 va Sarinlagdirici i¢kilor qoyurlar. Digar qonaglarin ma-
salarinda igkilori qruplarla badslor arasinda, onlar1 névbaloyarak
yerlosdirirlor (sorablarla sarinlosdirici igkiloar, tiind spirtli igkilarlo
sarinlosdirici igkilar).

Sifarig¢i ilo razilagmadan sonra, sampan sorabi avanzalda
yox, toy masasi arxasinda da verilo bilor. Verilmonin iki tisulu
moveuddur. Birinci halda iki ofisiant xidmat gostarir. Birisi, sam-
pan sorabi ilo doldurulmus goadshlar olan sinini tutur, digeri onlar1
har bir qonagin qarsisina diiziir. ikinci halda qodohlori masanin
tizorino bozadilmo zamani qoyurlar vo onlart qonaglarin masaya
doavat olmasindan avval doldururlar. Toza evlonanlarin vo onlarin
valideynlarinin godshlorini, qonaqlar masa arxasia oylogondan
sonra doldururlar. Birinci sagligi bayin vo yaxud golinin
valideynlarindon biri toklif edir, sonra iso biitiin arzu edonlora
tozo evlonanlorin sagligina vo xosbaxtliyino sagliq demoys imkan
yaradaraq, toyu aparan tamadani segirlor.

Ovvalco sagliglar yasca boyiiklar, sonra ise digar qonaglar
deyirlor. Tamada toy kegirilon zaman istifade olunmus qgablarin
y1gilmasi vo masanin ndvbati yemoyinin verilmasinin hazirligini
hoyata kegiron metrdotello xidmoti razilasdirir, hansi vaxtda
ragslar, oyun va ayloncalar tigiin fasilolor elan etmok, qonaglara
xidmot gaydalarini dagiqlosdirir.

Ofisiantlar daim zalda olurlar. Banketin ovvalinds vo
fasilolordon sonra qonaqlarin masaya qayidandan sonra xidmoti
zamani onlar qonagqlarm aylogmasine komok edir, ickilor siiziir vo
masa {lizorindon bolinmo lovazimatlar: ilo dolu gabi goétiirorak,
gonaglara fransiz {isulu ilo xidmot géstarirlor. Ikinci xoroklorin
stifroya verilmasini ingilis iisulu ilo hoyata kegirmok olar. Biitov
halda hazirlanan yemoklori, transer lovazimatlarindan (bolme
iclin bigaq va ¢ongali) istifado edorok, komoke¢i masa tizarindo
paylasdirirlar.

Tozo evlonanlora vo hormatli gqonaglara xoroaklorin paylas-
dirllmas1 yaxs1 olardi ki, royasst heyoti masasinin yaninda
yerlogon arabaciglardan vo yaxud biikiilon sinidon (treycekdon)
hoyata kegirilsin.
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Ikinci xoroklori ciit isloyon ofisiantlar Avropa iisulu ilo
stifroya verirlor. Bir ofisiant sininin tizarina ikinci xdoraklori
Qgatirir, sinini kdmok¢i masanin tizarina goyur, digari isa har bir
qonaga sag torofdon yaxinlasaraq, sag ollo masanin iizarins
yemoklarlo dolu bosgablar1 qoyur.

Toy banketindos, soyuq gslyanaltilar desertin verilmasino
godor masanin tizarinds galmalidir. Desertin paylamasindan avval
istifado olunan kigik siifra vo pirojki bosqablarini ¢orak galiglari
ilo birlikdo y1gi1sdirirlar. Kiilgabilar daima doyisdirilmalidir.

Deserti kremankalarda vo yaxud kigik desert bosqablarinda,
Avropa tisulu ilo verirlor.

Banket, banket zalinda vo yaxud qonsu otaqlarda verilan,
cay masalarin arxasinda, isti igkilorin vo gonnadi mamulatlarin
verilmasi ilo basa catir. Ofisiant zala, tigmoartobali, dairavi va
yaxud kvadrat goklinds olan simvolik mona dasiyan tortu zala
gatirir. Onun tizorinds olan ag va zarif cohrayi ranglor tomizlik vo
mohobbati, qu qusu hoyat yoldasmin etibarliligini, bolluq
buynuzu bollugun, at nali xosbatliyin romzi kimi gostorilir. Toy
tortunu, adaton, galin kasir, birinci tikani iso bay galinin bosqabi
tizaring, ikincisini galin bayin bosqabina, sonra iso onun galan
hissalorini ofisiantlar qonaqlara paylayirlar.

Banketin bitmasindon sonra, metrdotel tozo evlonanlars, ev-
lonmoalarinin bir ilinin geyd olunmasi iigiin ¢it toyuna dovatnamo
verir, onlara agac toyun — 5 ildon sonra; sink toyun — 6 ildan
sonra (o barodo morasimdir ki, hayat yoldaslar1 arasinda miina-
sibatlori, gab-gacaq arasindaki kimi, vaxtasirt hamarliq yaratmaq
tigtin zoruridir), mis toyun — 7 ildon sonra; tonoks toyunun — 8 il-
don sonra; qizilgiil toyun — ¢oxsayli hadiyys olunan cohrayi
quzilgiillarlo — 10 ildan sonra; siise toyun — 15 il evlonandan sonra
(miinasibatlor siiso kimi tomiz olmalidir); ¢ini toyun — evlenandan
20 ildon sonra: giimiis toyun — evlonandan 25 il sonra (evlonanlor
glimis tiziiklori qiz1l baxt tiziiklorlo yanasi taxirlar); mirvari toyun
— 30 ildan sonra; yaqut toyun — 40 ildon sonra; qizil toyun — 50
ildon sonra (or-arvad boxt iziiklorini yenilori ilo ovoz
etmolidirlor); brilliant toyun — 60 ildon sonra kegirilmasini
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arzulayir. Metrdotel, dovatnamalari toqdim edoarak, yeni evlonan-
lora uzun hoyat xosbaxtliyini arzu edir.

Avanzalda, qonaglarin tozs evlonanlars seir yazmasi vo ya-
xud yumoristik arzulari bildirmasi tigiin, tizorinds albom va qo-
lom qoyulan, kigik jurnal masasmi da yerlosdirmok olar. Bura-
daca fotograf qonaglara 6z xidmatlorini toklif edir. Banket biton-
don sonra tazs evlonanlor albom va sokillori 6zlari ilo aparirlar.

7.11. “Ad giinii” banketi

faso miiassisalorinda sonlik istirak¢ilarmin gobulu {igiin
ofisiantlar torafindon gismon xidmotlo banket ds taskil edirlar. O,
giindiiz vo yaxud axsam saatlarinda nahar, sam yemayi va yaxud
cay banketi kimi kegirilir. Masalar agiq rongli siifralorlo ortiilon,
dairavi, oval vo yaxud diizbucaqli formada ola bilor. Kotan sal-
fetlorin rongi siifronin rangina oks olmalidir. Masanin bazadilmasi
zamani, bosqabin altina tikilmis kotan salfetlor goyarag, onun
tizarinda qonaqlar {igiin siiso gablardan rangins, naxisa vo forma-
sma gora farglonan, golyanalti vo pirojki bosqablari, loavazimatlar
Vo siisolor qoyaraq, ad giinii kegiron adam tiglin xiisusi yer ayi-
rirlar. Qalyanalti bosqabin tizorine hiindiir iisulla biikiilmiis (dov-
san formasi, sanaqiillo, ag suzanbagi vo S.), digor qonaglarin sal-
fetlorindon forma ilo farglonan kotan salfetlor qoyurlar.

Masanin 2sas bazayi, isti igkilorin (gay, gohvo, glintveyn,
puns, qroq) verilmasindan avval yubiley samlar ilo birgs yandi-
rilan tortdur. Tortu naxigh kagiz salfetlo plato vazasinin iizarindo
yerlogdirirlor, onunla yanasi kigik desert bosqabda desert qasigi
goyurlar.

[stirahot zonalarinda yerloson usaq kafelorinds vo diger iaso
miiossisalorinds yay vaxtir usagin ad giliniiniin kegirilmasini do
toskil etmok olar. Bu halda kigik yash usaqglar ii¢iin masalarin
tizorindo miixtalif forma vo ronglords olan, hava sarlarin1 asmaq
olar. Masanin bazadilmasi {igiin usaq qab vo lovazimatlari, slvan
tonlu rongli stokanlardan istifado olunur. Masanin {izorins, onlarla
oynamaq Vo yaxud sindirmamaq sortilo, aldon salmaq vo kagiz,
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plastik, yumsaq oyuncaqlar qoyurlar. Usaq li¢lin bozodilmis hor
bir kigik desert bosgabin iizarina, bolluq isarasini gostoron salfet
goyur, onun i¢arindan ¢oxlu rongli konfet-nabat tokiiliir.

7.12. Yubilyara, dostlarin goriisiina hasr olunan banketlar

Belo banketloro hazirligt qobul formasmin segimindon
baglamaq lazimdir (rosmi soxslorin dovati ilo masa arxasinda
banket vo yaxud restoranda dostlarla nahar). Burada yubilyara,
tamam olmus yasa miivafiq olaraq, samlarla bozodilmis tort
togdim etmok maslohotdir. Bunu, bayram masasinin xidmati {igiin
sifarisin gobulu zamani nozars almaq lazimdir.

Yubileys hasr olunmus masani pastel tonlu kamka siifrasi
ilo ortiirlar, tizorini isa ona xiisusi incalik veran, ag-qizil ¢ini ilo
bozayirlor. Kotan salfetlor qizil yarpaq formasinda dairaciklordo
¢ox gosong goriiniir. Kompozisiyani qosong samdan vo siifro
boyu sopalonmis qizil yarpaqlar tamamlayir.

Xidmotdo yiiksoalis, yeni 6zal sirkotin yaranmasi, moktobin,
kollecin, universitetin ildoniimiiniin qeyd edilmasi — dostlarin res-
toranda goriisii ticiin gozal sababdir. Belo banketlor geyri-rosmi
xarakter dasiyir. Bir qayda olaraq, bunlar ofisiantlar tarafindon
gismon xidmat ilo masa arxasinda kegirilon banketlordir. Bu za-
man avanzalda va yaxud banket zalina girisdo, iizorinds canli giil-
lor, samlarla samdanlar, konussokilli stokanlar, godohlar, siralarla
vo yaxud tickiinc sokildo olan badslor, onlarin yaninda siralor,
bardaglarda morslar, mineral su, spirtli igkilor ilo dolu siisolor
goyulan, dairavi vo yaxud diizbucaql kigik masalar yerlosdirirlor.
Belo goriisiin tosobbiisgiisii olan soxslor qonaqlar1 zalin girisinda
qarsilayir vo onlar1 mini-bara godor otiiriirlor. Barmen gonaglara
aperitiv toklif edir. Sonra qonaqlar1 bayram masasi arxasina dovat
edirlor. Menyunu tartib etmoak, masanin bazadilmasi va qonaglara
masa arxasindan ofisiantlar torofindon gismon xidmot iso adi
banketlords oldugu kimidir.
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VIl FOSIL

QULLUGUN XUSUSi NOVLORI VO XiDMOT
FORMALARI

Qullugun xiisusi novlarina simpoziumlarin, konfranslarin,
seminarlarin, miisaviralorin, idman yarislarinin, istirahot zonala-
rimda madoni-kiitlovi tadbirlorin istirakgilarinin gidalanmasinin
toskili vo xidmati tizro gostorilon qullug; mehmanxanalarda
yasayanlara xidmotini; istehlak¢ilarin sifarislori vo xidmoti tizra
ofis vo evloro kulinariya mohsulu vo gonnadi momulatlarinin
catdirilmas1 zamani gostorilon qullugu; Sernisin noagliyyatinda
dasinma zamani xidmotini (kupe, kayut, toyyaro salonu) aid
edirlor. Tematik tadbirlara yubiley tarixlori, bayramlar, Yeni ilin
qarsilanmasi ilo alagadar olan xidmatlori aid edirlor.

8.1. Simpozium, konfrans, seminar, miisavirs istirakcilarimmin
gidalanmasi va xidmati iizra gostarilon qulluq noévlari

Simpozium, konfrans, seminar vo miisaviralorin istirakgilari
yasadig1 yerlordo Xidmot olunur (mehmanxanalarda). Qidalanma
restoran, kafe, barlarda togkil olunur. O ti¢dofali olmalidir. Giin-
dalik rasionun menyusu (sohor yemayi, nahar, sam yemayi) bir
hoftoys vo yaxud dekadaya tortib olunur.

Restoranin miidiriyyati ovvalcodon simpozium, konfrans
istirak¢ilarinin say1 hagqinda malumatlandirilmalidir. Belo todbir-
lorin istirakgilari tigiin menyu avvalcadoan tortib olunur va sifarisci
miivafiq toskilatin niimayandssi ilo razilasdirilir. Bu zaman
kompleks sohor yemoklori, naharlarin, sam yemoklorinin
variantlar1 toklif oluna bilar.

Restoranin midiriyysti, vaxtlart mohdud olan, ¢oxsayl in-
sanlara eyni zamanda xidmoti nozoro alaraq, ofisiantlarin tez vo
doaqiq isini tamin etmoalidir. Bu mogsadlo xidmot heyatinin iso-
¢ixma qrafiki doqiqlosdirilir. Ofisiantlarin say1 bir ofisiantin eyni
vaxtda 8 nofordon ¢ox olmayan soxslora xidmati hesabindan
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mioyyan olunur. Qab-qacagin yigisdirilmasi ii¢lin ofisiantlara
yalniz yemoklorin verilmasi vo gonaglarla hesablasma imkani
yaratmagqla, komokgi is¢ilori ayirmaq maslohat goriiliir.

Xidmatin tezlosdirilmasi tiglin, masalart avvalcadon bazs-
yirlor. Onlarin {izarina sohar yemayi {igiin skafda bisirilmis moh-
sullar, ¢ay vo yaxud gohva ilo dolu fincanlar, cemlo rozetkalar,
gond, tursudulmus siid mohsullar1 qoyurlar. Xidmoat zamani qo-
naglarin igkilori 6zlori siizmasi {iglin ¢ay1 ¢aydanlarda, qohvani
gohvodanlarda vermok olar. Corayi dograyir vo bosqgablarin,
yaxud ¢orokqgabilarin tizarina qoyurlar, kotan salfetlorlo ortiir vo
masanin tizarina goyurlar.

Nahar {igiin masalarin {izarina sarinlasdirici igkilarlo dolu
stisalor (soyudulmus vo silinmis), meyvolor, ¢orak, bosqablarda
Vo yaxud salat qablarinda golyanaltilar, sirin yemoklor (kompot,
kisel, muss, krem, jele) goyurlar.

Xidmatin tezlosdirilmasing, bilavasits zala ¢ixan, slava pay-
lama xattlorinin (iskilar tiglin soyuducu vitrinlar, birinci yemoklor
iclin marmitlar) togkili komok edir.

[stirakgilarin qidalanmasi nagd pul vo nagdsiz hesabla (ta-
lonlarla) toskil oluna bilar. Ofisiant kassirs talonu pul kimi tahvil
verir. Ofisiant mothox va servis-barla buraxilmis yemoklor tigiin
kassa geklori ilo hesablagir. Ogor gostorilmis todbirlor tizra isti-
rak¢ilarin qidalanmasi nagd hesabla aparilirsa, bu halda ofisiant
haqg-hesab1 adati {izra aparir, yani hesabi taqdim edir va pulunu
alir.

Iclaslar arasinda fasilolor zamani iclaslar kegirilon yerdo
furset-bar toskil oluna bilar.

Istirakgilarin sayindan, zalin sahosi Vo formasindan asili
olaraq, furset masalarini istifado edarok oraya 2-6 m uzunlugunda
olan bir vo yaxud bir ne¢o masalar qoyurlar. Onlarin olmamasi
zamani, lazim olan Sl¢lide masalar1 kvadrat vo yaxud diizbucaqli
masalardan tortib edirlor. Masalar1 furset banketindoki kimi,
stifralorlo ortiirlor. Masalarin tizorine kicik paylarla (salat gabla-
rinda), polietilen ortiikk ilo ortiilmiis soyuq golyanaltilar, ¢orak,
boyiik qablarda paylasdirilmis qastronomiya mohsullari, buter-
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brodlar, pirojkilor, vazalarda iso meyvalar va pirojnalar qoyurlar.
Masalarin qiraqlarinda qahva, halimlo dolu termoslar, halim va
gehva tiglin fincanlar (kasalar), sirs ilo bardaglar qoyurlar.

Furset masalarinin yaninda, kigik masalar tizarinds galyan-
alt1 vo pirojki bosqablari, qruplarla goalyanalti ¢ongallori va bigag-
lar, fujer vo yaxud stokanlar qoyurlar. Kicik yigimlarla kagiz sal-
fetlori qoyurlar. ©lave masalarin tizorinds su, pive dolu siisalar,
fujer va stokanlar qoyurlar.

Hor bir masaya li¢ ofisiant xidmot gdstarir: birincisi moh-
sullarin doldurulmasina nozarst edir, ikincisi istifado olunmus
qablar1 va lovazimatlar1 yigisdirir vo onlarin ehtiyatin1 doldurur,
ticiinciisii s haqg-hesab aparir.

Xidmatin tezlosdirilmasi tigiin halim va pirojkilorin buraxil-
masi iizro ayri-ayri masalarin togkilini, payliq tavalarda, kokot-
niklords isti sosiskalarin, isti golyanaltilarin satigini togkil etmok
olar. Belo hallarda yemoyi aspaz buraxir, yemoys goéra haqg-
hesab1 iso ofisiant aparir. ©lave olaraq, cay masalari, dondurma
satigini togkil edirlor.

8.2. idman todbirlori zamam xidmaot

Idmangilarin — yaris istirakgilarinin gidalanmasi, bir qayda
olaraq, Oziinoxidmat xotlori goyulan vo yaxud sshar yemoayi,
naharin vo sam yemayinin taskili zamani, Isve¢ masas1 soklindo
toskil olunur. Yemoklorin buraxilmas: {igiin birdofolik gablardan
istifado edirlor. Sshar yemoyi, nahar vo sam yemoyi tigiin ayrilan
vaxt ciddi surotdo doagiglosdirilir. Menyuya miixtalif siid moahsul-
larini, otdon, qusdan, torovozlordon yiiksok kalorili yemoklori,
meyvalar, siralar, unlu gonnadi mamulatlarini daxil edirlor.

Idman todbirlori zamani tamasacilarin qidalanmasi kafelor-
do, barlarda, kafeterilordo polietilen pardslora biikiilmiis buter-
brodlar, bulka vo gonnadi momulatlarinin satisi, isti qril-Sosis-
kalar va igkilorin genis inkisaf etmis kigik parakonds sobokasinda
satis1 soklinds tagkil olunur.
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8.3. Mehmanxanalar nazdinds olan iaso miiassisalarinds va
mehmanxana otaqlarinda xidmat

Mehmanxanalarda xidmat — burada yerloson ayri-ayr1 tip
iago miiassisalori torafindon onlarin kateqoriyalari vo novlaring
uygun olaraq toskil edilir.

Mehmanxanalar nazdinds iaso miiassisalori, asasan, orada
yasayan qonaglar li¢iin nazarda tutulur.

Sohor mehmanxanalarinda restoranlar, barlar, aeroport, do-
miryolu, doniz, ¢ay vagzallar1 nazdinds olan mehmanxanalarda
iso kafelor, Qolyanaltilar vo yaxud tez Xidmot miiossisalori
movcuddur.

Tikinti norma vo gaydalarina goro nazors alinmisdir ki,
sohar mehmanxanalarinda olan restoran va kafelords yerlorin say1
mehmanxanalarin tutumuna miivafiq olmalidir, barlarda yerlarin
sayr iso mehmanxana tutumundan 10% az olmayaraq toskil
etmolidir. Lakin mehmanxananin yerlosdiyi yerdon vo yasayis
montagasi ohalisinin iaso miiassisalori ilo tominatindan asili
olarag, mehmanxanalar nozdindo restoran, kafe, golyanalti vo
barlarda yerlorin say1, miivafiq texniki-igtisadi asaslandirma ilo
doyisilo bilor.

Mehmanxanalar nazdindoki iaso miiossisalari islorini sahar
saat 8-don gec olmayaraq baslayir vo yerli vaxtla saat 24-don gec
olmayaraq bitirirlor. ©9gor mehmanxanada bir ne¢o bar mdvcud-
dursa, is saatlar1 onlar ti¢iin fordi olaraq tayin olunur, fasilalor iso
ist-lista diismomoalidir.

Barlar, bir gayda olaraq, nahar fasilosi ilo, yerli vaxtla
islorini sahar saat 7-don baslayir vo saat 22—23-do bitirirlor. Hor
bar ti¢iin, realizo olunan yemoaklarin mohsul va igkilarin ¢esidini
toyin edirlor. Onlar genis olmamali, lakin hofto giinlorino gora
miixtalif ¢esiddo olmalidir.

Barlari kigik zallarda yerlosdirirlor. Ona goérs do, burada qi-
danin hazirlanmasi vo mohsulun realizasi ii¢lin imkanlar moh-
duddur. Onlar 6ziinaxidmat tisulu il islayir.
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Hor bir bar zaldan, komokg¢i otagdan vo siifro gablarin
yuyucusundan ibaratdir. Martobolor {izro barlar1 ekspress-gohva-
bisiron pistaxtalar, soyuducu vitrinlor, mohsullarin diiziilmasi
iclin divaryan1 vitrinlo tochiz edirlor. Ticarot zalinda stullarla
kicik masalar yerlosdirirlor. Komokgi otagi elektrik pilatasi,
elektrik su qaynadan, soyuducu skafla tochiz edirlar. Iscilorin stat:
barmenlordon, Xxidmotgidon (onlar, hamginin, qgab-qacagi da
yuyurlar), bazi hallarda iss aspazlardan ibaratdir.

Matbaxdan &ziiniin istehsali olan mohsulun barlara buraxil-
masi xiisusi buraxilig varagalori, anbardan iss barin agilmasindan
avval (sohar saatlarinda) vo biitiin giin orzinds faktura ilo bura-
xilir.

Iri mehmanxana vo barlarda, soyuducu pistaxtadan (soyuq
yemoklar, siid moahsullari, siralor tiglin) va ikinci isti yemoklorin
buraxilmasi ti¢iin pistaxtadan ibarot olan 6ztinoXidmat Xattlorini
qurasdirirlar. Haqq-hesab noqtasinin garsisinda samovar, domlo
¢ini ¢aydan, bisirilmis momulatlar yerlosdirirlor. Barlarin
oksariyyatinds ekspress-gahvabisiranlor qurasdirilir.

Mehmanxanalarda axgam vo gece vaxti konsert proqrami da
daxil olmagla, barlar misigi xidmati ilo isloyir. Bu barlarda siro-
lor, mineral su vo meyva sulari, buterbrodlar (kanape, sandviglor),
kiirli, salat kiitlasi, marinadlasmis meyvalor dolu sasbatciklar,
kigik tikali bisirilmis momulatlar, desert pirojnalar, meyvalor,
zeytun, badam, dondurma vo gara gohva toklif edirlor.

Mehmanxana nazdindoki restoranlarda sohor saatlarinda
gonagqlara, Isve¢ masasi (bufeti), genis sokilda yemaklorin sorbost
se¢im menyusu iizra Sohar yemayi toklif edirlor.

Xoraklarin sarbast secim menyusu iizra taskil olunan so-
har yemayi, mehmanxanada yasayan fordi turistlors toklif olunur.
Qonaglara siid mohsullarin, adi vo yaxud meyvali yoqurtun, iki
nov tozo sixilmig siralorin, digor siralorin yiiksokkeyfiyyatli ti¢
ndviiniin genis se¢imini, koro yagi, cem, marmelad vo fordi gabda
bal, bes nov sereals (quru sohor yemayi), homg¢inin, korn fleks
(qargidali lopalar1) vo miislinin bir noviinii, soyuq hiso verilmis
balig, asasen qizilbaligin bir ndviinii, ot qastronomiyasi, sosiska-
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lar vo yerli vo xarici istehsal olan miixtalif pendir novlari, yu-
murtadan bes ciir yemoklor: qaynar suda qabigsiz bisirilmis yu-
murtalar (pasot), qayganaq Vo yaxud bekon, sosiskalar va vetgina
ilo omlet, bada-dayaqglarda verilon bisirilmis yumurtalar, baliqgdan
Vo otdan bir isti yemok, meyvalar, isti igkilor (qohva, ¢ay), tozo
gaymaq Vo siid, ¢orok-bulka momulatlar1 (kruassan, denis,
maffin) va iki nov ¢orak (¢covdar vo bugda), toklif edirlar.

Isve¢ masas1 (bufeti) soklinda sahar yemayi va yaxud
nahar, restoranda tez bir zamanda xidmati tomin etmays ehtiyact
olan, isgiizar adamlar tigiin togkil edirlor. Orta hesabla gonaglar
sohar yemayina 15-20 doqigs, nahara iss 30-40 dogigo vaxt sorf
edirlor.

Isve¢ masasini Oziinoxidmet novii iizro toskil edirlor.
Ofisiantlar yalniz masalara igkilori verirlor vo istifado olunmus
gablar: yigisdirirlar. Biitiin diinyada Isve¢ masasi klassik adlan-
dirirlar vo yalmiz Isveglilorin &zlori onu buterbrod masasi adlan-
dirirlar. Biitiin yemoklori bir masa iizerindo yerlosdirmak Isvegdo
XVI asrda yaranmusdir. Miiasir Isve¢ masasinin prototipi, anenovi
olarag XVIII asrdo qonaqliq Giglin araq vo golyanaltilarla dolu
olan ayrica masa idi. Belo masa-bufetin {izorindo miixtalif araq
cesidlori vo araq igkilorinin yaninda golyanaltilar yerlogdirirdilor:
siyanok baligi, angouslar, tiind pendir vo ¢6rok qoyurdular.
Qolyanaltini ayaq isto yeyirdilor, sonra iso nahar masasi arxasina
otururdular. Tadricon menyuya yeni xoraklor daxil edirdilor va
XIX osrdo belo yemoklorin toskili Isveclilor {i¢iin buterbrod
masasina Vo digorlari iigiin iso Isve¢ masasina ¢evrilmisdir.

Restoranda Isve¢ masasinin togkili ii¢iin ayrica zal vo yaxud
zalin bir hissosini ayirirlar. Goriinon yerds Isve¢ masasinin rejimi,
sohor yemoyi, naharin vo sam yemayinin giymati, Isve¢ masa-
sinda mohsulun ¢esidi haqqinda elan asirlar. isve¢ masasini zalin
morkazinds vo yaxud zala girisin yaninda, divarlar boyu yerlog-
dirirlor. Isve¢ masasinin osasmi, ayrica soyuq qolyanaltilar vo
salatlar {igiin (salat-bar) soyudulan pistaxtalar toskil edir. Dog-
ranmis buz iizorinds salatlar vo digor golyanaltilar ilo saxlanilan
tutumu olan pistaxtalar elo qurulur ki, onlarin daxilinds, bir
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torofdon sorulan va digar torofdon ¢ixan soyuq hava dovriyys
edir. Soyug yemoklari melxior, metal va ¢ini gablarda, salatlar
iso soffaf slisodon olan salat qablarinda verirlar.

Qablar gosong tortib olunmalidir. Dekorativ magsadlorla
quvrim kalom (grenkol), limon dilimlari, zeytun, uzun sogan, sii-
yid dosti, salat yarpaqlari, pomidor va xiyar dilimlari va s. isti-
fado olunur. Soyuq gealyanaltilarla yanasi buzun tizarins tozos tore-
vazlor qoyurlar (biitév halda sirin qirmizi va sar1 bibarlor, qirmizi
turp vo s.), bu da soyudulan pistaxtaya vo salat-bara estetik
colbedici goriiniis verir. Kulinariya mamulatlari ils biitiin qablarin
tizorino ofisiantlar onlar1 bolmok ii¢lin miivafiq lovazimatlar
goyurlar — yemok qasig1 va ¢ongallor, ¢ay qasiqlari, masalar. Buz
Vo soyuq Qolyantilarla soyudulan pistaxta dstiindo iki rof
yerlosdirilir: asag1 rof — altina katan salfetlor qoyulan, soffaf ¢ox
payliq salat qablarinda duzlu, tursuya qoyulmus torovez vo
goboaloklor tiglin, soyudulmasi tolob olunmayan mohsullari
yerlogdirmok tiglin yuxari rof: ¢orak, souslar, adviyyalar.

Qayganaq, omletlori hazirlamaq {iglin tizorinds qurulmus
piloto olan sayyar arabadan istifado edirlor. Yumurtadan olan
yemoklari yalniz onlart sifaris edondon sonra hazirlayirlar vo on-
lar1 qonagqlara isti-isti verirlor. Duru x6roklorin, ikinci yemaklorin,
garnirlorin isidilmasi va yanlarinda bosqablarin isidilmasi tiglin
sayyar arabalar olan, marmitlordan istifads edirlar.

Xiisusi avadanligin olmamasi zamani tizaring siifra salinan,
3-4 m uzunlugunda olan furset masasindan istifads edirlor. Masa-
nin tizorino vazalar—sorba qgablari, isti yemoklori isti saxlamag
tiglin lovazimatlar (safing-dis) qoyurlar, yaninda qruplarla holim
kasalar1 vo yigimlarla nalbakilar, harasinds ikinci isti xoraklor
ticiin 8-10 odod y1gimla kigik siifra bosqablari yerlosdirirlor.

Safinq-dis — su hamaminin kémoayi ilo istilik saxlamag
tictin isladilon cihazdir. Osason, isti yemoklor {i¢iin nazards
tutulan Isve¢ masalarinda istifado olunur.

Vazalar—sorba qablar1 vo safing-disin garsisinda, {izarine
¢orok va bulkalar qoyulan, kotan salfetlo hormo sabat vo homgi-
nin, sorba ti¢iin stizma gasiqglar, sous xoraklari tigiin iizarins siifra
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qasiglar (oyugu asagi) qoyulan pirojki bosqablar1 yerlosdirilir.
Sohor yemoyi {iglin masanin {iizorino, odadavamli materialdan
hazirlanan pasotniklor Vo toster qurulan, yumurtalarin istile-
dilmasi ti¢iin marmit qoyurlar.

Isve¢ masasinda moahsulun cesidi xidmotin vaxtindan asili-
dir (sshar yemoyi, nahar, sam yemayi) Vo 6ziindo miixtalif gol-
yanalt1 vo yemoklori oks etdirir, bu da qonaga fordi xiisusiyyatlori
nozoro alaraq rasionu &zii tortib etmayo imkan yaradir. Isveg
masasini bazoyarkan, diametra gbéro miiasir boyiik bosgablardan
istifado edirlor, bu da qonaga golyanaltilar1 bosqab tizarinda
gosang yerlosdirmoys imkan yaradir.

Isti yemoklorin cesidlorini haftonin giinlori {izro dayismok,
milli matbax hoftolori kegirmok mogsadouygundur (Azarbaycan,
rus, giircii, moldav va S.).

Sohor yemoyi menyusuna 12-15 adda soyuq golyanaltilar
daxil etmok moslohotdir: siid mohsullar1 — 5-6 adda; isti yemoklor
— 6-8 adda; sereals (quru sahar yemayi) — 4-5 adda; miislinin bir
novii; souslar vo bitki yagi, zeytun yagi; sirin yemoklor vo
meyvolor — 5-6 adda; isti i¢kilor — 4-5 adda; soyuq igkilor - 4-5
adda; unlu gennadi momulatlari — 4-5 adda; ¢ovdar vo bugda
¢Orayi.

Isve¢ masasinin toxmini menyusu iigiin niimuno (sohor
yemayi) asagidaki kimi ola bilar:

Kars yagi

Formal vetgina

Hislonmis (suda bismis) bud tikalori

Bisirilmis vo doktor kolbasasi

Hiso verilmis kolbasa

Tabii xiyar vo pomidorlar

Goyorti salat

Vitamin salat

Qozla hazirlanan gugundur golyanaltisi

Yerkokii salatt

Zeytun

Limon
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Pendir ¢esidlori

Brinza

Sud

Yoqurt ¢esidlori

Sereals (qargidali, gerkules va s.) lopalari, miisli
Baliq kotletlari

Stidli sosiskalar

Pojarski kotletlori

Vetcina ilo gayganaq

Bekonla omlet

Yagl blinlor

Souslar: mayonez, tomat, ketcup
Bitki, zeytun yagi

Miirabba ils blingiklor

Meyva salati

Almalar

Portagallar

Qablasdirilmis cem, bal, marmelad
Qara gahva

Qutuda Lipton ¢ay1

Qutuda miixtalif ¢esiddo otirli ¢ay
Siralor: qreypfrut, portagal, tomat, alma
Sorqogal, sokarbura

Qozlu bulkalar

Marsipanla gatli pirojna

Covdar, bugda ¢orayi

Nahar vaxt1 Isve¢ masasinin menyusuna 12—16 adda soyuq
x0rok va golyanaltilar 2—3 adda, birinci xoraklor, 4—6 adda ikinci
xoroklor, souslar, desert (jele, kompot, meyvalar), unlu gonnadi
momulatlari, isti i¢kilar, siralor va firma igkilari daxil edirlor.

Isve¢ masasinda soyuq igkilorin minimal dosti &ziinii oks
etdirmalidir: tozo sixilmig portagal vo qreypfrut siralori: digor
yiiksokkeyfiyyatli siralorin iki novii; qazli vo qazsiz mineral su;
quru sahar yemokloari tigiin tizlii va yagsizlagdirilmis siid.
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Qohvo, istifadodon gabag 30 doagigadon gec olmayaraq
tiylidiilmiis hazirlanmalidir. Besulduzlu mehmanxanalar nazdin-
doki restoranin ¢esidindo asagidaki isti igkilor olmalidir: qara
gohvo, siidlo vo gaymagla (fordi gablarda), kofeinsiz gshvo,
kappugino, Azarbaycan, Seylon, Hindistan, ingilis ¢ay1.

Asagida Isve¢ masasi iigiin toxmini menyu niimunasi
gostoarilir (nahar):

Soyuq golyanaltilar

Kara yagi

Hisa verilmis va tursuya qoyulmus qizilbaliq

Limon vo tozo goyarti ilo soyuq vo isti hiso verilmis naro
balig1

Yumurtada donavar va keta kiiriisii ilo kanape

Ot delikatesi gastronomiyasi: istiotda vo milan salyamisi,
parma donuz oti

Pendirlor miixtalif ¢cesiddo

Salatlar

GOy yarpaq salati, tozo xiyarlar, sirin bibor

Tozo pomidor

Doaniz mohsullarindan salat

Ot salati

Mangqo ils toyuq salati

Kartof salati

Taravazli, gobalokli, salat, tursular

Zeytun

Yemoyas qatmalar: Azarbaycansayagi haftobecar, italyan vo
fransizsayag1 hazirlanan vineqretlor

Duru xéraklar
Toyuq halimi
Goy soganla vo kartofla hazirlanan piire sorbasi
Ukrayna borsu
Azorbaycansayag aristo sorbast
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iKkinci isti xoraklor

Kiirii sousla dana dilinin qizardilmis filesi

Xardallr sousla qizardilmig mal oti

Sitrus sousu ilo qizardilmis 6rdok dosii

Tatarsayagi raqu

Qaymagla bisirilmis kartof, qizardilmis diiyii, buxarda
bisirilmis toravozlor

Desert
Qara gavalidan kompot
Calinmis qaymagqla qaragat kiseli
Vazada tozo meyvalor
Toza meyvolarin dilimlari

Unlu gonnadi mamulatlar:
Sorqogal
Cesidli pirojnalar
Tozo bisirilmis bulkalar

Ickilor
Qara gahva (kofeinli va onsuz)
Kappugino qohvasi
Sudli gohva
Qaymagl1 gohvo
Miixtalif ¢cesiddo cay

Mineral sular: Sirab, Aqua, Borjomi, Qax suyu

Siralor: portagal, qreypfrut, alma, albali
Sarbot

Corak dilimlars dogranmalidir: 30 va 20 q kiitls ilo govdar
Vo bugda ¢orayi, milli vo gara ¢orayin pohriz novlorini (lavas,
galac, kopokli bulkalar va s.) kiitlosi 100 g-dan ¢ox olmayaraq
bigirirlar.
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Qolyanaltilari, yemoklori vo momulatlar1 isve¢ masasinda
asagidaki kimi yerlogdirirlor: siralor, sarinlosdirici igkilor (yaxsi
olard1 ki, zala girisin yaninda ayr1 furset masas1 tizarinds gqoyul-
sun), siid mohsullari, yag, salatlar vo vinegretlor; baliq, ot, sub-
mohsullar, qus stindon soyuq xoraklor (soyudulan pistaxtada);
yumurtalardan isti yemoklori qurulmus pilotasi olan arabada
hazirlayirlr; sonra ayrica furset masasi tizorinds birinci xéroklori
sorba gablarinda va ikinci xoraklori safing-disdo yerlosdirirlor.
Adi vo milli ¢6rok novlari ilo dolu sabatciklori, gonaglarin
se¢imini Nozara almagla, Xattin axirinda yerlosdirmak lazimdir.

Desert, unlu goennadi mamulatlari, isti igkilar ligiin tizarinds
8-10 odod yigimla kigik desert bosqablari, nalbokilarlo ¢ay
fincanlar1 olan qrupla 10-15 odod yerlosdirilmok sortilo ayrica
furset masasin1 toskil etmok olar. Cay qasiqlarini siifranin tizorin-
do yelpik soklinda yerlogdirirlor. Pirojnalari, soffaf qapaqla ortii-
lon, naxish kagiz salfetlo plato vazasinin va yaxud giimiis qabin
tizarina goyurlar, bulka momulatlarini algaq ¢ini vazalarda, pirog-
lar1 glimiis vo yaxud ¢ini gablarda, bolma gasigin1 yanasi olaraq
pirojki bgsqabinin tizorinds yerlosdirirlor. Samovart masanin
tizorino giimiis sininin tizorindo qoyurlar. Yaninda gahvobisirani,
gondgabini, miirobbani, vazalarda bali, 1-2 yigimla (6 odad)
rozetkalar qoyurlar.

Masalarin oavvalcadan bozadilmasi xidmat menyusunun né-
viindon asilidir: sohar yemayi vo yaxud naharm menyusundan.
Sohor yemoayi ti¢iin masalari pirojki bosqgablari ila, golyanalti
lovazimatlar: ilo, ¢ay qasiqlari ils, fujerlorls, katan salfetlorls,
adviyys lovazmatlari ils, giillorlo dolu vazalarla bazoayirlor. Masa-
nin izaring, lotos soklindo biikiilmiis, kotan salfetlo golyanalti
bosqabinin {izorina buzla dolu bardaq qoyurlar. Nahar iiglin
masalar1 oalave olaraq siifra lovazimatlar: ilo bazayirlor (bigaqglar,
congallor, qasiqglar).

Isve¢c masasi tipinds xidmotin taskili. Zala girisdon avval
miistori kassada sohor yemoyinin (agor o mehmanxanada yasayis
giymatino daxil edilmomissa) vo yaxud naharin giymotini 6dayir.
Kassa ¢ekini alandan sonra o, onu azca cirilmis halda metrdotels
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otiliriir. Qonaq soyudulan salat-barin pistaxtasina yaxinlasir, pis-
taxtanin yaninda yerloson bosqab yigimindan bosqab gotiiriir vo
onun {izorine se¢ilmis golyanaltilari, salatlar1 qoyur, hazirlanmis
nahar masasinin arxasinda ayloasir. Qalyanaltilar1 yeyandan sonra
gonag yenoa do Isve¢c masasinin miivafiq bolmolarine yaxinlasir vo
aspaz onun ii¢lin qayganaq Vo yaxud digar isti goalyanaltini hazir-
layir, ona duru xéroK siiziir. Isve¢ masasina yanasma zamani ye-
moklari qonaq 6zii secir, agpaz isa 2sas isti xdrayi, garniri, Sousu
paylasdirir. Sonra qonaq desert masasimin yanina gedir, ofisiant
ISo bu zaman istifads olunmus gablart y1gisdirir, masani desertin
verilmasi tigin hazirlayir. Sohar yemayi vo yaxud nahar isti igki
ilo (¢ay vo yaxud gohvo) va bisirilmis momulatlarla bitir.

Restoranlarin zalinda nagd hesabla arabadan vo yaxud bar
pistaxtasindan ickilorin, gonnadi vo yaxud tiitiin momulatlarinin
satisini toskil edirlar.

Isve¢ masasina briqadir basda olmagla, aspaz vo ofisiant-
larin brigadalar1 xidmat gostarirlor. Brigadalar bir giinden bir vo
yaxud iki giindon bir islayirlor. Brigada tizvlorinin vazifalori
doqiq bolusdiriiliir: bir agpaz zala soyuq golyanaltilari, salatlari
getirir vo nozarot edir ki, onlarin ¢esidi sohor yemoayi vo yaxud
nahar zamani saxlanilsin; digor aspaz qayganaq hazirlayr, duru
x0rayi paylasdirir, tiglincii agpaz ikinci isti yemayi verir, ofisiant-
lar desert masani bazoyirlor vo onun doldurulmasina nozarst
edirlor, nahar masalarinin bozadilmasini vo yigisdirilmasini, isti
ickilarin verilmasini yerina yetirirlor. Qahvani ofisiantlar iki pay
liclin ya ¢ini vo yaxud glimiis ¢aydanlarda vo yaxud iri glimiis
caydanlarda verirlor. Cay1 fordi ¢ini vo yaxud glimils caydanlarda
(alokls, agar yarpaq ¢ay1 domlanirss) verirlor.

Soyuq vo isti sexlardan golyanaltilari, yemoklori, isti icki-
lori gonnadi sexindon unlu kulinariya vo gonnadi momulatlarini,
servis-bardan mohsullart maddi mohsul soxs, iki niisxads yazilan
Vo miiossisonin direktoru, bas miihasibi torofindon imzalanan,
giindolik alinma varagalari ilo alir. Alinma varagasinin birinci
niisxasini mohsulu alan soxss taqdim edirlar; digor niisxa isa is-
tehsalat miidirindo galir. Realizo olunmayan mshsulun gaytaril-
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mas1 alinma Vvaragasinin xiisusi qrafasinda “qaytarilib” yazilan
yerda oks etdirilir. Alinma varagalorini maddi masul soxs miiha-
sibatliga, pulun tohvili hagqinda gobzlo birlikds verir.

Mehmanxana nozdindaki restoranlarda Isve¢ masast ilo ya-
nasi turistlora saharlor giymati mehmanxanada yasama qiymatins
daxil olan kontinental sahar yemayi toklif edirlor. Kontinental
sohor yemoyindo mohsullarin ¢esidi, Isve¢ masasindan forgli
olaraq, moahduddur. Sohar yemaklori menyusunu iki variantda
tortib edirlor, mosalon:

I variant Il variant
Alma girosi Kefir (yoqurt)
Karo yagi Karo yagi
Ismayilli pendiri Vetgina
Cem Cem
Sohar bulkasi Kismisli bulka
Qahva (cay) Qahva (cay)
Qond (saxarin) Qond (saxarin)
Covdar, bugda ¢orayi Covdar, bugda ¢oroyi

Mehmanxana otaqlarinda xidmoat olavo 6domo ilo,
mehmanxanalarda yasayanlarin sifarisi ilo aparilir. Adston o,
hesabin 15%-don ¢ox olmur. Xostoloro nomralords olave
6domoasiz xidmot gostarilir.

Xidmat ti¢iin sifarislorin gobulu némralords do aparila biloar:

o telefon vo yaxud ofisiantin ndmrays ¢agirisi iigiin signa-
lizasiya qurasdirilan mortoboalordoki barlarda vo yaxud xiisusi
otaglarda;

e bilavasito metrdotelin komayi ilo restoranda (telefonla vo
yaxud goxsan).

Doérd- va besulduzlu mehmanxanalarda, mogsadi qonaga
nomrays, ofiss, hola — praktiki olarag, mehmanxana daxilinds is-
tonilon yero yemak aparilmali olan, xiisusi room-service bolmasi
do méveud olur. Room-servic iigiin otaq qidanin zaruri tempera-
turunu saxlamaga komok edon, xiisusi gab-gacaq vo avadanligla
tachiz edilon matbaxa malik ola bilar. “Room-servic”in is¢i otagi,
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sinilorlo doldurulmus, xiisusi sancaq-roflorlo tochiz olunur. Hor
bir sinini avvalcadan kotan salfetlo ortiirlor, onun tizaring, cem,
fordi gabda konfitiir v bal, nalbaki ils fincandan ibarat olan dost-
lor gqoyurlar. Sshar yemaklarini némralara bilavasita gatirmazdon
avval, sinilari tazo mahsullarla doldururlar.

Room-servicin is rejimi biitiin giin arzinds olur. Bu bolmo-
nin amokdasi (onun vazifasi order taker adlanir) némralords sahor
yemoklari, naharlar vo yaxud sam yemoklori ilo xidmat {igiin
mehmanxanada yasayanlardan sifarislor gobul edir. O tokca xiisu-
si menyu tizra sifarigi gobul etmok yox, ham do sifaris¢i ilo yemo-
yin hazirlanma tisulunu, verilma vaxtini, bazadilmo néviinii, xid-
motin xiisusiyyatlorini do razilagdirir. Sifarisi gobul edondan son-
ra, order taker onun hazirlanma vaxti haqqinda miitlogq xabordar-
liq edir. Sifariglo birlikdo qonag, mehmanxanadan ¢ixan zaman
6domali olan ¢ek, “nus olsun” arzusu yazilan kart alir vo gablari
na vaxt yigisdirmaq haqqinda malumat vermoyi xahis edir.

Hor bir mehmanxana nomrasinds sohar yemoyi menyusu-
nun xtususi kartlart movcuddur. Onlarda kontinental, Avropa,
Amerika, rus, pahriz, vegetarian sahar yemoklorinin biitiin ¢esidi
gostarilir. Qonaq se¢ilmis yemok va ickilori qeyd edir. Sohor ye-
mayi kartlarini némronin qapisinda asirlar, geco iso onlari nov-
bat¢i ofisiantlar yigirlar. Isin rahathig: ii¢iin menyu kartlarindan
biitlin gostaricilori xiisusi blanka kogiiriirlar.

Kontinental sahar yemayinin  menyusu yuxarida
gostarildiyi kimi toklif olunur.

Avropa sahar__yemayinin menyusu iss gastronomiya
mohsullar1 (kolbasa, vetgina, miixtolif ¢esidli pendirlar) vo isti
xoraklorin (iliq bisirilmis yumurta, yaxud qayganaq vo ya omlet)
genis ¢esidi ilo, kontinental dasti oks etdirir.

Amerika sahar_yemayi 6ziindo kontinental sohor yemoyi
dastini vo homginin, stidlii sereals (quru sohar yemayi), meyvali
yoqurtlart vo yaxud Kefiri, iliq bisirilmis iki yumurtani, yaxud
bekonla, sosiskalarla, pomidorlarla hazirlanmis qayqanagi vo ya
vet¢ina, pendir, goboloklorlo bisirilmis omleti, meyvalori
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(greypfrut dilimlorini, dogranmis bananlar) vo yaxud meyva
salatin1 oks etdirir.

Rus_sahar_yemayi  iso toxminan asagidakilardan ibarat
olur:

Tozo sixilmig siralor (se¢imo goro portagal, qreypfrut vo
yaxud yerkokii sirasi)

Kars yagi

Limonlu qizilbaliq

Tabii torovazlor

Doanavar kiirii ila blinlor

Cem, bal

Keks, paytaxt bulkasi

Sobatdo tozo ¢orok

Qahvo, ¢ay va yaxud isti sokolad

Pahriz sahar yemayi

Cod iiytitmos unundan bulkalar

Yagsizlasdirilmis margarin  vo yaxud sokarsiz pohriz
konfitiirii ilo qovrulmus ¢orak tikalori

Tozo sixilmig siralor (portagal, qreypfrut, alma vo yaxud
kok)

Yagsizlasdirilmis siid vo yaxud adi yoqurtla mislilor

Meyva salati

Qahvo, ¢ay
Yagsizlasdirilmus siid vo yaxud limonlu cay

Vegetarian sahar yemayi

Se¢imo gora sira: portagal, qreypfrut,alma vo yaxud tomat
Sirasi

Buxarda hazirlanmis kartof vo portlodilmis pomidor vo
yaxud torovozlo vegetarian omleti

Tozo movsiim meyvalari

Cem

Mini-kekslor

Yagsizlagdirilmis siidlo gohvo va yaxud cay
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Kontinental, Avropa, pahriz vo vegetarian sohor yemok-
lorini momralors ¢atdirmaq daha rahatdir, ¢iinki onlar1 bilavasito
sininin tizarinds bazayirlor vo onlar némrads ¢ox yer tutmur.
Amerika va rus sohar yemoaklori isa 6ziinds ¢oxlu inqrediyentlor
oks etdirir, ona goro do, ofisiant sifarisi bazadilmo masasinin
tizarinds aparir.

Room-service ti¢iin naharin xiisusi menyusu 6ziinds soyuq
Qolyanaltilar1 (4-5 adda), salatlari (5-6 adda), isti golyanaltilart (2-
3 adda), sorbalar1 (4-5 adda), baliq, ot, qus va taravazlordan (8-10
adda) isti yemoklori, deserti 6 adda, isti vo soyuq igkilari oks
etdirir. Nahar vo yaxud sam yemoyinin menyusu miixtalif
Olkalordon olan qonaqlarin milli xiisusiyyatlorini nozars almagla
tortib olunur. Menyuya, alavs olaragq, italyan pastasi va toravozlar,
spagetti, isti vo soyuq sandviglor daxil edils bilar.

Nahar va yaxud sam yemayi ii¢iin xiisusi menyu {izro Xid-
moti zaman1 ofisiant ndmrays araba {izorinds gab-qacagi, lovazi-
matlari, siifroni, kotan salfetlori, mineral sulari, meyva suyunu,
meyvolori, siqaretlori, kibriti gotirir. Nomrodo ofisiant masani
(nahar va yaxud jurnal) siifra ilo 6rtiir vo onu bazayir. Sonra iso
restoranda xidmot zamani qobul olunan gaydada, yemoklori
getirir. Sifarig¢inin istoyi ilo ofisiant bosqgabin tizarino yemoklori
diiziir, ickilori siiziir, yani xidmat edir, toyin olunmus vaxtda vo
yaxud ¢agiris ilo qablart y1gisdirmaga qayitmagq iigiin gedir.

Nomralarda Xidmoat zamani, tizarlaring salfetlor vo bazadil-
mo osyalar goyulan, sayyar bozadilmis kigik masalardan istifado
etmok olar. Isti yemoklori xiisusi klose qapaglar ilo ortiirlor,
Qohvadan va yaxud ¢aydanlarda isti i¢kilori masanin masa taxtasi
althiginda yesikdos yerlosdirirlar.

Room-service bolmasinin ofisiantlart némrays sifarigin
verilmasi standartlarini, mehmanxananin butiin asas xidmatlarinin
neco yerlogsmasini, menyunu vo restoranin sorab kartini yaxsi
bilmalidirlor. ©gar gonag yemoklorin se¢ilmoasinds ¢atinlik ¢okir-
So, “order taker” ona balanslasdirilmis nahar vo yaxud sam yemo-
yi toklif etmalidir. Telefonla sifarisi qabul edarok, “order taker”
onu motboxa Vva servis-bara otiiriir. Boyilik qrupa, adoatan, iki ofi-
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siant xidmaot edir. Bu zaman onlarin birincisi bazadilms osyalarini
secir, sifarigi alir vo aparir, ikincisi masani bazayir vo qonaglara
xidmot edir. Room-service xidmati birbasa restoran xidmoti
direktoruna tabedir. Xidmoto, ofisiantlarla giindslik trening
aparan menecer basciliq edir. Menecers supervayzerlor tabe olur
ki, bunlar da sifariglorin tortibi vo yerino yetirilmosi zamani
ofisiantlarin igini koordinasiya edoan brigadirlordir.

Room-service xidmoti rotasiya prinsipi ilo islayir, yoni
novbalara rahbarlik miisyyan supervayzers tapsirilir, ofisiantlar
bir ndovbadon digor ndvbays, grafikdon asili olaraq kegmoklo
caligirlar: bazon bu har hafta ¢okir, bazan iss hor ay bas verir.

Mehmanxanalarin némralarinds mini-bar kimi, olava
xidmotdon do istifado edirlor. Bunun ii¢in Room-service
xidmatinda, némralords mini-barlara xidmot gostoran, xiisusi stat
vahidlori nozards tutulur. Mini-barin miisyyan ¢esidli mahsul ilo
doldurulmasini, qonaqlarin yasamasi ii¢iin mehmanxana némrasi-
nin hazirlanmasindan sonra, supervayzer hayata kegirir. Hor bir
mehmanxana tarkibina ki¢ik hacmlords on ¢ox populyar olan
ickilor vo hamginin, kigik ¢esiddo momulatlar: qoz-findig, soko-
lad, ¢orok gubuglar1 (duzlu va sirin), pegenye daxil olan sorab
kartina malik olur. Mehmanxanada yasayan qonaq gotiirdiiyii
mohsulun timumi hesaba daxil etmok ii¢iin mehmanxanadan ¢ix1s
zamani tohvil verilon, xtisusi qeydiyyat voragasindo onun
torofindon alinan mosulun siyahisini vo sayimi qeyd edir.

Room-service bolmasinin is¢ilari yliksok pesokar saviyyoyo
malik olmali, sifarigin yerino yetirilmasindo operativlik niimayis
etdirmoali, qgarsiligli ovoz olunmani vo garsiligli kdmoyi tomin
etmalidir.

400



8.4. Sanliklarin, bazar giinii branc¢larinin, tematik tadbirlarin
taskili va xidmatinda gostarilon qulluglar

Restoranlarda bayram axsami va sonliklorinin xidmati is-
tehlakg¢ilarin avvalcadan sifarisi ilo hoyata kegirilir. Hor bir bay-
ram axsaminin kegirilmosi, ona miivafiq zalin tortibatina, masa-
nin boazadilmasine, musigi xidmsati programinin tortibinas, dovot-
namoalorin tortibatina miivafiq olaraq miioyyan mdvzuya tabedir.
Tematik mévzularda masalarin tortibindon fragmentlor sokil 8.1
Vo 8.2-do gostorilmisdir. Tematik vo milli masalarin tontanali
todbirlor miinasibatilo servizlosdirilmosi ti¢lin rongli siifralordon
va milli gablardan istifads edilir. Masalon, sokil 8.3-ds usagin ad
giinli vo usaqlarin beynolxalq miidafio giinii miinasibatilo desert
masalarinin sado formada tortibi, sokil 8.4-do Ukrayna matboxi
masasinin tartibi, sokil 8.5-do iso giircii masasinin tortibi bu
gabildandir.

Restoranlarda bayram axsamlar1 va sonliklarin Xidmatinin
toskili boyiik hazirliq isi ilo olagodardir. ©halini kegirilon tod-
birlor hagqinda informasiya vasitalori, radio, televiziya, zallarda
reklam elanlari ils, Xidmot kegirilon miiassisalorin siyahisi, bilet-
lorin alinmasi qaydasi, bayram sam yemayinin giymoti hagqinda
avvalcodon molumatlandirirlar.

Hazirliq prosesi zamani masalarin yerlogdirilmo sxemini
tortib edirlor (4, 6, 8, 12 yer tiglin), yemoak va igkilarin, homginin,
firma yemoklori vo igkilorin miixtalif ¢esidini oks etdiran bayram
menyusunu tortib edirlor.

Dovatnamolorin satisi zamani, sifaris¢ini menyu vo zalin
plan1 ilo tanis edirlor. Davatnamods restoranin adi, iinvani,
qonagqlarin yigilmasinin tarixi vo vaxti, masanin ndmrasi, sanliyin
programi gostorilir. Bir nec¢o zallar1 olan restoranlarda, zalin adim
Vo nomrasini gostarirlor. Menyu dovatnamoys qoyula bilar vo
eyni vaxtda qonaga toqdim oluna bilar. Go6zal tortib olunan bilet
restoranin hodiyyasi kimi sayila bilar.
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a) “Sahmat yaris1” masasindan fragment (Azarbaycan Respublikasi).
Q1z1l medal

b) “Simal sofaqi” masasindan fragment (Dudinka, Krasnoyarsk vilayati)

Sokil 8.1. Moskvada kegirilon “Dadin diinyasi-2003” kulinariya
festivalinda tematik movzularda bazodilmis masalarin goriiniisii
(a — Azarbaycan niimayandaliyi tarafindon hazirlanmisdir; b — Rusiyanin
Krasnoyarsk niimayandaliyi tarafindon hazirlanmisdir)
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Sakil 8.2. Giiliistan kompleksi restoraninda ADiU-nun 80 illik yubileyi miinasibotils togkil olunmus tantonsli tadbir
siifrasindan bir goriiniis
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Sakil 8.3. Usagin ad giinii sarafina bazadilmis masa (1) va usaqlarin
beynalxalg miidafis giinii miinasibatils (2) bazadilmis masalardan
fragmentlar
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Sakil 8.5. Giircii matbaxi masasindan bir goriiniis
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Xidmotin baslanmasindan avval, metrdotel ofisiantlar1 isin
qaydasi, masalarin bazadilmasinin xiisusiyyatlori, menyu va hom-
¢inin, qonaqlara slavs toklif oluna bilon yemok va igkilorin gesidi
ilo tanig edir. Metrdotel yemoak va igkilarin verilmasini hoyata ke-
¢iron ofisiantlarin treninqini kegirir, xidmat prosesinds yarana bi-
lon situasialarin tohlilini aparir. Masalarin bazodilmasi va soyuq
golyanaltilarin, igkilarin, meyvalorin diiziilmasi qonaglarin gol-
moasina 30 dagige galmig miiddatdan gec olmayaraq bitmalidir.

Metrdotel qonaglar1 zala girisin yaninda qarsilayir, bayram
miinasibatilo tobrik edir vo onlara masa arxasinda yerlorini
tapmaga komoklik gostorir. Ofisiant da qonaglari tobrik edir,
onlara 0z yerlorini tutmaga komok edir. ©lavo sifarislor ii¢lin
ofisiantlar ¢eklor yazir vo onlar1 xidmatin bitmasindon sonra
togqdim edirlor.

Novruz bayrami. Hor bir xalqin hayat vo moisatinds ¢oxlu
bayramlar var, lakin onlardan biri on 6nomli, daha sziz, miiqad-
das vo sevimli olur. Azarbaycan xalqinin tarixon elliklo kegirdiyi
belo bayramlardan biri, bayramlarin sahi sayilan Novruz
bayramidir.

Alimlarin fikrinco bu bayramin tarixi ¢ox gadimdir. Qadim
Vavilonda bu bayram Nisanin (mart, aprel) 21-ci giinii qeyd
olunurdu vo 12 giin davam edirdi. Bununla bels, bu 12 giiniin hor
birinin &z rituallar1, marasim vo ayloncolori méveud idi. Tlk yazili
monbada geyd olunur ki, Novruz bayrami bizim eradan ovval
505-ci ildo yaranmisdir.

Novruz bayramimin gozal ononslorina Firdovsi, Rudaki,
Avisenna (Ibn Sina), Sadi, Hafiz vo basqalarinin asarlorinds dofo-
lorlo rast golinir. Nizami Goncavinin “Isgandernams”sinds Niisa-
banin Isgandori mohz Novruz bayraminda qonaq ¢agirmasi, ton-
qal qalanmasi, siifroys ciirbaciir nematlorin diiziilmasi gostorilir.
Omor Xoyyamin “Novruznamo”sindo bu bayramin gozalliyi,
adatlori vosf edilir. Azorbaycanin 6lmoz sairi, Voton deyib dag-
lanan Sohriyarin “Heydorbabaya salam” oasorindo Novruz adot-
ananalari nazm dilinds biitiin gézalliyi ilo gostorilmisdir.
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Novruz holo bayramdan bir ay gabaq, hoftonin g¢orsonba
giinlori geyd olunur. Bunlara Su g¢oarsonbasi, Od ¢arsonbasi,
Torpaq ¢orsonbasi vo ilaxir gorsonbo aiddir. Corsonbalorin i¢indo
on vacibi Ilaxir garsonbasidir vo bayramin biitiin gézolliyi bundan
baslayir. Bu bayramda hor bir azorbaycanli ailasinds bayram
siifrosine ciddi nozarat olunur. inanca goroe axir ¢arsenbani neca
qarsilasan, hayat da 7 il o gaydada davam edar.

Qadim Ordubad va Zongazur (Niivadi) adatlarina géra Nov-
ruz bayramina 10 giin—1 hafts qalmis tondirdo bayram ¢orayi ya-
pardilar va siifra {liglin quru meyvalor hazirlayardilar (sokil 8.6),
bayram arafasinds isa “bayram ¢ogasi”, covizli ¢o¢a (Bilov lohca-
sindo), yagl dastana (fasali) bisirilordi. Su garsonbasi axsaminin
sohari siibh tezdon cavanlar gedib caylarda, arxlarda ol-iiziinii
yuyar, homin sularin iistiindan o toraf-bu torofs hoppanardilar. Od
¢arsanbasinda ise onlar damlarda tongal qalayar (“agirligim-bu-
gurlugum bu odda yansin” deyib), onun {izorindon hoppanardilar
(xtisusan ganclar).

Novruz baharin golisindon, torpagin oyanisindan, tobistin
gozolliyindon bohs edon bayramdir. Bu bayramim golisindon
Xabar veran garsonbalarin geyd olunmasi iso xiisusilo maraglidir.
Od carsonbasi, Su sorsonbosi, Torpaq carsenbasi vo Ilaxir (yel,
hava) ¢arsonbasi bunlardandir. Onlarin hor birinin 6z romzi
monas1 vo xoraklari — yemoklori mévcuddur.

Su ¢arsanbasi birinci hesab olunur va suyun tamizlonmasi,
caylarin harokato golmasini, su ilo saflasmani, giinahlarin yuyul-
masini taranniim edir. Dini inanclara gora son ¢arsanba gecasinda
sular dayanir, moaloklor do suya socdo edir, gecalor iso agaclar
yera ayilirlor. Bu gorsonba giinii insanlar axar sularin iistiindan
hoppanir, xastaliklordon azad olurlar.

Od c¢orsonbasi tongal yandirilmasi, onun istiindon 7 dofo
tullanmagqla “agirligim, bugurlugum, ugursuzlugum odda yansin”
sozlari ilo baglayib, tongalin kiiliiniin y1gilib evdon konar yerloro
atilmasi ilo basa catir.
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Sakil 8.6. Novruz siifrasi ii¢iin avvalcodan hazirlanmus arik qurusu va
aylarla quru halda saxlana bilan tandir lavasi
(H.Aslanh “Bilov”, Baki, 2008)
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Torpaq ¢orsonbasi torpagin oyanisini aks etdirir. Bu zaman
qar altindan novruzgiiliniin toplanmasi, dag ci¢oklorinin yigil-
masi hoyata kegirilir. Bu garsonbs baharin galisindon xabar verir.

Novruz bayraminin qeyd olunmasinin asl gozalliyi iso Ilaxir
carsonbasindon baslayir: otaqlar, hoayoatlor tomizlonir, somoni
yetigdirilir, sirniyyatlar hazirlanir — paxlava, sokoarbura, fosali
bisirilib hazirlanir, xongalarda (siifrads) 7 lavin — 7 yemak néovii,
7 sirniyyat diiziiliir, qirmizi rongs boyadilmig bigsmis yumurtalar
goyulur. Siifrods ayna, sam vo yumurta olur ki, bunlar da odu —
nuru, aydinlig1 va yeni hoyati xarakteriza edirlor. Novruz bayrami
hom do kiisiiliilorin barigmas1 bayramidir. Maraqhidir ki, novruz
adatlori halo dini irqi segkilor yaranmamis dovrlordon méveud
olmusdur. Samani iso ta godimdon Novruzun simvoluna gevril-
misdir. Somoani asason bugdadan, arpadan alinan yasil ciicartidir
Ki, bayrama 1-2 hofto qalmis nimgalors diiziilir. Novruzda ha-
zirlanan yemoklordon an hormatlisi “Qubba samonisi” va somani
ilo hazirlanan x6rok Vo momulatlardir. Bunlarin on giicliisii
“Qubba somoni” adlanir ki, bu da doyiilmiis somanidon alinmis
mayenin bisirilmasi naticasinds alinir. Ondan istifado etmoklo
halva vo s. hazirlanir. Oristo x6royi do Novruzun marasim
yemaklarindandir. Novruz masasina turs vo act seylor qoyulmasi
mogsadouygun sayillmir. Tobii ki, siidlii plov vo digar plovlar,
sorboatlor masani bazoyan x6roklordon va igkilordon biri olmalidir.
Bu da ¢arsonbalordon asili olaraq miixtalif ¢esidds hazirlanir.

Corsonba giiniina geyd olundugu kimi, halo bayramdan bir
ne¢a hofto gabaq hazirlasirlar. Otaglar, hoyat-baca tomizlanir, ev-
da ¢irkli he¢ na galmamalidir. Hor bir evin xanimi samani qoyur,
sirniyyatlar bisirir, todariik goriir. Hor bir bdlgonin 6ziino aid sir-
niyyat novii olsa da, Novruzun ovozedilmoz vo doyisdirilmoz atri-
butu paxlava ilo sakarburanin biitiin zonalarda, har bir evds bisiri-
lib hazirlanmasidir. Siifrods 7 yemok névii, 7 sirniyyat novii ol-
malidir. Bayram siifrasinds rongbarong, an asasi iso qirmizi rong-
do boyadilmis yumurta olmasi vacibdir. Biitov bisirilmis baligin
agzia qizil tiziik qoyub siifraya qoyurlar. Bu ilboyu ruzi-barakat,
var-dovlat golocayino bdyiik inam vo ominlik yaradir. Sifranin
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ortasina giizgii, glizgliniin iistiina sam va yumurta qoyulur. Bunla-
rin ramzi monasi var: sam od, nur demoakdir, hans1 ki, insani1 bad-
nozordon qoruyur; giizgii aydinliq, yumurta iso Yyeni hoyat
demokdir.

Sonraki dovrlards (ehtimal ki, VIII-1X oasrlords) novruz
stifrasine ¢ay ananalori do gatirilmisdir.

Novruz bayrami axsami samaniys qirmizi lent baglayirlar.
Qovurga, qoz-findiq lopasi, kismis, moviic, ¢atdaqus, quru meyvo
(tut, orik vo s.), boyanmis yumurta, sokorbura, paxlava, sokor¢o-
rayi, sorqogal, tondir lavasi vo s. novruz ¢arazlori va sirniyyatina
daxil olan nemotlordandir (sokil 8.7 va sokil 8.9). Kond yerlarinda
novruz {ligiin hatta qovurma da saxlanardi.

Miixtalif miolliflor Novruz siifrasina qoyulan yemoklorin
¢esidini ¢arsonbolordon asili olaraq mixtalif ciir farglondirirlor.
Mosalon, ©.Ismayiloglu plovlardan Su ¢arsanbasinda tursuqovur-
ma plov, narqovurma plov, ¢igirtma plov; Od ¢arsonbasinds lob-
yagilov, largoplov, marciplov, qabaql as, lobyali-qozlu as vo s.;
Torpaq garsonbasinds sabziqovurma plov, siiyiid plov, kiikii plov,
toyug-désomo plov; Yel-hava g¢orgsonbosindo meyva plov, sirin
plov, stdlii plov, kismis plov bisirmayi maslohat goriir. Novruz
bayrami axsami isd o, toyuq plov, fisincan plov, sasondaz plov,
plov-sestorangini siifrs li¢iin asas sayir.

Tobii olaraq, Novruz sirniyyatina galdikds isa, onun hazir-
lanmasi vo masada siifroya verilmasi ilk avval ayri-ayr1 bolgalo-
rimizin bu va ya digor meyva-gilomeyva xammali ilo na daracads
zongin olmasindan asilidir. Bununla bels, onlarin hamisinda so-
korbura, paxlava, halva, tortlar vo s. hazirlanmasi Novruz bayra-
minin vacib sartlorindondir. Novruz bayrami masasina diiziilon an
genis yayillmis corozlor vo sirniyyat mohsullart sokil 8.9-da
gostorilmisdir.
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Sakil 8.7. Novruz siifrasindon niimunalar
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Sakil 8.8. Novruz xoraklari va sirniyyati ii¢iin istifads olunan quru
meyvalar va qurudulmus dag otlar1 (H.Aslanh “Bilav”, Baki, 2008)
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Sakil 8.9. Novruz bayramu siifrasi ii¢iin hazirlanan an genis yayilms
¢arazlor vo milli sirniyyat mahsullar
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Xidir Nobi bayrami, deyilons gora Xidir ilyas peygomborlo
baghdir vo o, qisda kicik ¢illonin onuncu giinii gqeyd olunur. Bu
da soyuglarin sovusmasi vo havanin istilosmoys baslamasi, yazin
yaxinlagmasi ilo olagodar olaraq yaranmis bayramdir. Toassiif ki,
bir sira kond zonalarinda geyd olunsa da, bu bayram soharlori-
mizdas, demoak olar ki, kegirilmir, unudulmusdur. Bu bayramda,
asason bugda qovurulmasi, qovut, halva, xasil, aristo Vo s. bisiri-
lordi. Ordubadin Bilov kondinds bu bayrami indi do hovaslo
kegirirlar.

Bundan olave, son illor 6lkemizds yaxsi toskil olunan va
stifro acilan dini bayramlardan Qurban bayrami vo Oruclug
bayraminin kegirilmosi do xiisusilo qeyd olunmalidir. Bunlarin
hor ikisinin kegirilmasinds daha ¢ox Xxeyriyys (ehsan) siifralori
acilir, yetim-yesiro, kasiblara pulsuz yemoklor verilir, gocalar
evino, internat moktablarinag siifro mohsullari aparilir, orada ayrica
masalar tortib olunur, daha ¢ox plov, bozartma bisirilir.

Biitiin bunlarla yanasi, miixtolif 6lkalords, o ciimladon
tolerantlig1 ilo segilon bizim 6lkomizds bir sira ixtisaslasdirilmig
restoranlarda, Rusiya va digor 6lkalorin sofirliklarinds, hamginin
Avropa turistlorinin oldugu dovrlards va yerlords slavyan xalqglart
Vo pravoslav dini {iglin vacib sayilan genis yayilmig dini vo digor
bayramlarin kegirilmasi {i¢iin do x6rok vo momulatlar hazirlanir,
masalar bazadilir vo s.

Bunlardan Milad bayramini, Pasxani, Ug Payiz (Maslenitsa)
bayramini v s. misal gostormak olar.

Adston Milad bayramm 25 dekabr (7 yanvar) tarixino dii-
siir. Onun kegirilmosi zamani restoranda bayram masasinin arxa-
sina ailonin biitiin tizvlari vo yaxin dostlar dovat olunurlar. Rusi-
yada, bir sira Avropa 6lkalarinda on iki rogami ils xiisusi rol oy-
nayan (bayram masasi tizorinds on iki ciir yemok, on iki dovat
olunmus qonaq va s.) milad ananalari qorunub saxlanilmigdir.

Holo | Pyotr vaxtlarindan Rusiyada zalin boazoyi Milad
yolkasi hesab olunmusdur. Yolka {izarinds yalniz bir rongds olan
bozoklor — tiind-gdy, qirmizi, qizili vo yaxud giimiisii ronglor ¢ox
g0zol goriiniir. Ranglorin ¢alarlart da miimkiindiir: qirmizinin
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giimiist ilo, mavinin qizili ilo Vo yaxud al-qirmizi qizili ilo gari-
s1g1. Yolkani qurudulmus, qizil suyuna salinmis kiikknar qozalari
ilo, stini qurmiz1 gilomeyvalorla, qirmizi vo qizili bantlarla bazo-
yirlor. Yolka budaqglar ilo tozo vo yaxud qurudulmus giillarl,
qozalarla, qozlarla, agac gobaloklori ilo bazadilmis milad buketini
masanin ortasinda vo onun uzunlugu boyunca yerlosdirirlor. Giil
kompozisiyalarina samlar1 da daxil edirlor. Bu halda ulduz
soklindo bozok-diizoklor ag siifro ilo yasil budaglar vo Kotan
salfetlorlo tozad yaradir. Movcud onanoys gors, kotan salfetin
yaninda va yaxud onun altina hadiyyslor qoyurlar.

Milad masasinin bozoyi kimi, Isanm ilk besiyinin coban
axuru olmasini xatirladan, yagdan diizoldilon quzu, yeni mshsu-
lun simvolu olan almalar vo sarsilmaz mshabbatin romzi olan
goarzokli meyvalar hesab olunur.

Milad masasinin menyusuna sorabalar, turs kolomdon salat,
duzlu vo marinadlanmis xiyarlar, duzlu gobaloklor, suya
qoyulmus almalar, suya qoyulmus digar gilomeyvolor, sarimsaqla
ovulmus yerkokii, marinadlanmis ¢iigundur, alma ilo hazirlanan
onanavi karp baligi vo ya qizardilmis qaz, yaxud vohsi qus oti,
meyva salatlar1 daxil edirlor. Bayram axsaminin sonunda siifrays
piroglar vo pirojnalarla ¢ay verirlor.

Qoarb o6lkalarinda isa bir ¢ox restoranlar Milad bayraminin
geyd edilmoasini, asasin1 Isve¢ masasi toskil edon, bazar giinii
branglar soklindo toskil edirlor. Miladi Isve¢ masasiin menyusu-
na soyuq Qgolyanaltilarin genis ¢esidini (20 ada godar); 2-3 adda
sorba, karving do daxil olmagla (istiliklo bazadilms arabada ikinci
yemayin verilmo tsulu), 12 adda ikinci xorak, desert vo unlu
gonnadi momulatlarinin 5-6 névi, isti ickilor (cay, qohva) daxil
edirlor. Bazar giinii branginin giymotina sampan sorabi vo siifro
sorablarmin dayarini do daxil edirlor.

Bir gayda olaraq, bazar giinii branginin menyusuna daxil
olan yemoklorin giymati, menyu {izro analoji yemoklorin
giymatindon asagi olur. Bu zaman restoranda qonaglarin say1 adi
giinlordokindon 4-6 dofs ¢ox olur, lakin onlar, praktiki olaraq,
6zii-6zlorino xidmat edirlor, is¢i heyatin say1 artmur.
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Ofisiantlar yalniz sarinlosdirici, spirtli vo isti igkilari verir-
lor, istifado olunmus gablar1 tomizi ilo dayisirlar vo daim onu dol-
durarag, Isve¢ masasinin cesidino nozarat edirlor. Adaton Milad
bayramu iigiin Isve¢ masasina Xidmat iigiin 2-3 ofisiant qosurlar.

Bayram masasinda musiqi olmasi zalda xiisusi miihitin
yaranmasina komoak edir.

Pasxanin Kkecirilmasi miinasibatilo xidmat. Pasxanin geyd
olunma giinii daimi deyildir. Sumerlor, vavilyonlar, yshudilar,
godim yunanlar vo s. onu Ay togvimi ilo geyd edormislor. Bu
togvimlo (28 giinliikk) o, eyni giino diisiir. Pasxa Rusiyada ta
gadimdan sevilon vo yad edilon xristian bayramidir. O, buraya
Vizantiyadan X asrin sonlarinda xaglasma ila birlikdo kegmisdir.
Adatan, onu taqvim iizra Ay tam olmasindan sonra birinci bazar
giinii, hamigo martin 21-don sonra yazda giiniin borabarlogmasi
dovriindos aprelin 4-don 8 maya godor olan dovrds geyd edirlar.
pasxadan gabagki dovrds pravoslavlarda uzun vo ciddi olan
boyiik orucluq (post) golir. Bu dovrds dindarlar 7 hofto af,
yumurta, siid, yag yemokdon imtina edirlor. Miigoddos Xristos
bazar gliniiniin daxil olmasi ilo iSo bayram siifrosinds Xristianlara
moxsus ononavi kulinar momulatlari: yagli kuliglor vo kosmik
pasxasi, hoyatin borpa olunmasi simvolu sayillan boyanmis
yumurta verilir. Qadim adstlora goro onlart yenico ciicordilmis
yulaf, bugda, yaxud kigik inco yasil vozeri yarpaqlart iizarindo
verirlor. Bunlar bir ndév bizdo olan Novruzdaki somanini
xatirladir. Onlar1 topa soklinds g6zal toxunmus siifra vo ya zanbil
istiindo yerloson oval, yaxud kvadratsokilli saxsi bosqablarda
verirlor. Yemoys giris pasxa yumurtalarindan baglanir. Yemok
qurtarandan sonra da istirak edonlorin hamisina onu hadiyya
edirlar.

Yumurtan1 boyayirlar vo ¢iy yumurtan1 doytisdiirarok yu-
murta miibadilasi alds edirlor. Rovayato gors ilk pasxa yumurtasi-
nin hadiyys olunmasi bels olmusdur. Bir dofo Mariya Maqdalina
sohar vo kondlori gozorok vo lisus hagqinda danisaraq Romaya
Tiberiya imperatorunun yanina galib ¢ixmisdir. O, yumurtani ona
verorak, “Xristos voskres” sozlorini deyorkon, imperator cavab
olaraq demisdir ki, he¢ kim 6landan sonra dirilo bilmaz va buna
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inanmaq ¢atindir, necs ki, ag yumurtanin qirmizi olmasina inan-
maqg olmur. Bu zaman, guya gofildon yumurta 6z rangini dayise-
rok avvalco quzili, sonra isa tutqun vo daha sonra agiq qirmizi
rongs ¢evrilmisdir. Bax belaca, yumurta miigaddas olmusdur.

Pasxa masasini1 toxunmus, ya da ag qarsokilli siifro parcalari
ilo, canli giillor, yaxud yasil budaqlarla vo hokmon yanar samlarla
bozayirlor. Bayram siifrasine holo gadimdan halmasik xoraklor
(xolodes), bujenina, alma ilo bisirilmis gaz, yaxud biitév ordok,
skafda bisirilmis quzu (toglu), bud, qizardilmis dana oti verarmis-
lor. Xoraklari tabistin yazda oyanmasinin simvolu kimi goyarti ilo
bozoyarmislor. Vegetarian vo baliq xoroklorini pasxa masasinda
vermazdilor. Clinki Boyiik orucluq artiq arxada qalmisdir, indi iso
bayram yemoklarindon hozz almaq lazimdir fikri ilo masa arxasi-
na aylosormislor. Bu giina gadar pasxa menyusuna anans ils do-
nuz budu, turs kalomls, pomidorla, kartofla, duzlu vo marinadlas-
dirllmig gobaloklo birge ¢iy hiso verilmis vetgina; isti ii¢ nov
otdan (goyun ati, qarabasaq siy1g1 ilo donuz balasi ati, skafda bisi-
rilmis dana oti) xoroklor vo homginin, ev vo ov qusundan
(kartoflu, yaxud gavalili hinduska, meso xoruzu, tetra qusu,
yaxud xamali bildirgin) xoroklor daxil edilir. Pasxa masasinin
Milad bayrami masasindan forqi, mohz burada ononavi pasxa
xoraklorinin olmasindadir vo bir do soyuq xoroklorin masaya
gabagcadan goyulmasindadir (miiasir xidmot dilindo — onlarin
furset prinsipi ilo verilmasindadir). Masalon, vaxtilo pasxada
yemayi, adotan kisilor bir godsh araqla, onu vetgina ilo dislomoklo
ayaqiistii baglayarmiglar. Qadinlar iso galon kimi masa arxasina
oylosor, sonradan yemok vaxti kisiloro qosularmislar. Yalniz
bundan sonra masaya isti xoroklor gatirilor, ondan sonra kulig,
kosmik pasxasi vo limonlu, miirobbali ¢ayla dolu desert masasina
kegarmisglor. Pasxa ritualinda asas yeri ¢orok simvolu olan kulig
tutur ki, bu da Xristosun 6z sagirdlori ilo birgo yemayini
xatirladir. Pasxa masasinin ananavi igkilori — mors vo kvas hesab
olunur. Masaya Kkilso sorabi sayilan “kaqor”un verilmasi iso,
Xristosun ganinin simvolu hesab edilir.
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Pasxada 100 il bundan avval oldugu kimi, inds da xristian-
lar bir-birina boyanmis yumurta bagislamaqla “Xristos dirilib”
deyirlor.

Bununla bels, pasxa qonaqliginda miixtalif dinlordon olan
insanlar da ola bilor deys, bu sozlori hamiya macbur edib dedirt-
mok etikaya uygun sayilmasa da, agor gonag homin sozlarls sizi
tobrik edarss, ona hokmon o ciir cavab vermak diizgiin sayilir.

Sokil 8.10-da bayram miinasibatilo bazadilmis Pasxa masa-
sindan {i¢ niimuns (a, b, ¢), Rusiyada va Ukraynada hazirlanmis
pasxa kuligindon digar niimunalor iss sokil 8.11-ds (a, b) gosto-
rilmisdir.

Yuxarida qeyd etdiyimiz kimi, miixtolif slavyan xalqlar1 ya-
sayan Olkolords, xiisusilo Rusiyada, Ukraynada vo s. qisin yola
salinmasi vo yazin galisi ilo olagodar Kegirilon Maslenitsa (Ug pa-
yiz) bayrami, Avropa Olkalorinds genis kegirilon miigoddss Va-
lentin bayrami (14 fevralda), Hindistanda Xosboxt ailo bayrami
(14 fevralda), avqust ayinda kecirilon Ug payiz pravoslav bay-
ramlarindan Balli spas bayrami, Alma spas1 bayrami, Corok spasi
(Qoz spasit) bayrami1 miinasibatilo do restoranlarda masalar tortib
olunur ki, bunlarin da har birinin 6ziinamaXxsus mohsullar1 vo xii-
susiyyatlori vardir. Balli spas payizin yaxinlagmasi simvolu, Al-
ma spasi payizin baslangicinin simvolu, Corok spasi, yaxud Qoz
spast mohsul yigiminin qurtarmasi simvolunu xarakterizo edir.
Birincido menyuda balli mohsullar, ikincido alma va digor
meyvalordon hazirlanan x6rak Vo igkilar, ti¢iinciido iso undan va
gozdan hazirlanan momulatlar istiinliik toskil edir vo onlarin
masalar1 da forqli siifralorlo bozadilir (sokil 8.12). Bu da onlarin
hans1 6lkada va necas kegirilmasindon asilidir.
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Sakil 8.10. Pasxa bayrami miinasibatilo bazadilmis masalardan
fragmentlar

419



icindon niimunalar

Sokil 8.11 a. Rusiyada hazirlannms Pasxa kul
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Sakil 8.11 b. Ukraynada hazirlanmis Pasxa kulicindan niimunalor
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Sokil 8.12. U¢ payiz pravoslav bayramlar (spas) ils slagadar miixtalif
iislubda tortib olunmus masalardan fragmentlor:
1 — Ball spas iiciin; 2 — Alma spasi iiciin; 3 — Corak spasi iiciin vd onun
digar varianti sayilan Qozlu spas ii¢iin bazodilmis masalar.
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Maslenitsa — xalq arasinda an ¢ox sevilon rus bayramlarin-
dan biridir. Genis Maslenitsa — bu, biitiin genisliyi ilo Oziinii
biliruzo veran onanavi rus qonagparvarliyi ilo segilon, bol
yemoklar giinloridir.

Genis Maslenitsa gilinlorinds, isiq, istilik, tobistin oyanisini
gatiron, qis1 qovlayan vo bahari qarsilayan morasimlor kegirir-
dilar.

Maslenitsa gazintilorini, adatoan, godimds fevralin son hofts-
sindo vo yaxud martin avvalinds kegirardilor. Maslenitsani san,
sosli-kiiylii qarsilayardilar, "dagi pendirlo sopirdilar, yagla sula-
yirdilar". Adston maslenitsa {igiin haoftonin climo axsamina mii-
govva Vo yaxud samandan, askilordon kukla soklindo maslenitsani
diizaldordilor. Onun aynina kaftan, qulagqh papaq, ¢ariq geyindi-
rordilor, alina fosali vo tava verordilor, kirsoys otuzdurardilar vo
kond boyunca gozdirordilor. Kuklant an gérmoli yerds, dagin
basinda yerlosdirardilor vo zinqirovlarla kirso tizoerinde dagdan
son diyirlonmoalor togkil edoardilor. Maslenitsan1 qeyd edarak oxu-
yardilar: "Daglarda diyirlonirik, bol fasalilor yeyirik". Maslenit-
sani bazar giinii yola salardilar. Sas-kiiyla, hay-kiiyla, giiliis vo
rogslorlo miigovvant kondin konarma aparar vo yandirardilar.
Kosovlari tarlaya, payizliq akinlora sapardilor. Bu marasim els bil
ki, torpagin barakatliyina zomin yaradardi.

Rusiyada Maslenitsa zamani1 fosalilor bisirirlor; Fransada
kond meydanlarinda onlar1 havada ¢evirarak, fasalilorin hazirlan-
mast iizro ceviklik, Ingiltorads iso tava iizorindo fosolilorlo gagis
yariglar1 kegirirlor.

Osl rus fosalisini maya ilo bugda unundan hazirlayirlar. Qo-
dim zamanlardan deyirdilor: “quru fasali bogazi cirir” va onunla
yanasi yag, xama, baliq, kiirii, bal, miirobbs verirdilar.

Maslenitsa hoftosi iiciin restoranlarda bazar branci, Isvec
masasi vo arxalarinda agpazlar torofindon fosoli bisirilon, onlar
baligla, donavar va yaxud balina kiiriisii vo digar slavalorls slave
edon iki Xott toskil edirlor. Isve¢ masasi iizorinds kurnik (fosali-
don hazirlanan qath piroq) toklif edirlor. Digar yemaklarls yanas,
menyuya baligla rus kulebyaklari, balgabaqda hazirlanan yumurta

423



ilo garabasaq s1yigmi daxil edirlor. Isve¢ masasin1 pegenye Vo
fosolilor, balla ¢olloklor soklinds va digor sirniyyatlarla bazo-
dilmis halda, gond va sokoladdan diizaldilmis rus pegi ilo tortib
edirlor; buz fiqurlar tizarinds yerlosdirilmis kiirii verilir.

Milli kostyum geymis barmen qonaqlara ananavi rus igKki-
sini — bal aragini toklif edir. Maslenitsa giinlorinds restoranlarda
rus ansambllar1 ¢ixis edirlor.

Yemok masalarini golyanalt1 vo pirojki bosqgablar ils, ye-
mok Vo golyanalti lovazimatlari ilo, kirsa soklinds biikiilmiis ko-
tan salfetlorlo bazayirlor. Zali rus pahlalvanlari, roqqaslari, zinqi-
rovlarla kirsolar, garli dag saklinda suvenirlorls tortib edirlor.

Bunlardan olava, yazda kegirilon an maghur kulinariya poh-
riz bayrami sayilan Maslenitsanin 6ziinomaxsus xidmot xiisusiy-
yatlarini geyd etmok maraqlidir. Bu bayram vaxti hazirlanib siif-
roya verilon mohsullardan noinki Rusiyada, hstta diinyanin bir
cox Olkalorinds genis yayilani fosalilordir (blin1). Onlar1 xamma-
lina géra un vo yarmalar ssasinda — bugda, arpa, qarabasaq, man-
n1 va s. hazirlanan fasalilor; maye asasinda — su, siid, tursudulmus
stid mohsullari, yaxud onlarin bitki yagi ilo qarigig1 osasinda ha-
zirlanan fasalilor vo hazirlanma texnologiyalarina géra — Xomir-
mayali, turs mayali xomirdon vo duru sirin yagli xamirdon
istehsal edilon fasalilor kimi tosnifata ayirirlar. Hazirda onlar
Amerikada Avropadan olan miqrantlar arasinda daha populyar
hesab olunurlar. Burada onlari yomon piroqlart adlandirirlar,
¢linki sonuncular yumsaqligmma vo oxsarligina goro fosalilori
xatirladir.  Fosolini duru xoroklorlo, tiind souslarla kiillomo
(skafda) bisirilmis pomidorla vo ke¢i pendirlori ilo siifrays
verirlar.

Kanadada fosalilorin hazirlanmasi zamani yumsaldicilardan
istifado etdiklorindon, onlarin resepturasi ruslarin hazirladiglarin-
dan, torkiblorindoki yumurta, un vo siidiin miqdarca farglonmasi
ilo secilir. Amerikasayagi fasslilor iso qati hazirlanir, onlarin
Xomiri qatt olur, torkibino bazon otir ii¢lin dar¢in vo sokar do
vururlar. Bu fosolilori sohor yemoyi, yaxud branglar {giin,
agcaqayin siropu, kara yagi, araxis yagi, yaxud meyvs ils siifrays
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verirlor. ABS restoranlarinda fosalolori sifaris edondo onlar1 3-4
adad hesabi ilo 14 sm yaxud 1-2 dono 25 sm diametrds verirlar.

Ingiltorados iso fosolilorin 3 asas ingrediyenti olur: adi un,
yumurta va siid. Xomir ¢ox duru hazirlanir, onu qizardan zaman
tavaya ¢ox nazik qatla tokiirlor. Bu fasalilori sirin x6rok kimi li-
mon sirasi Vo sokorlo verirlor. Ingilis fosalisini (sokil 8.13a)
fransiz krepino oxsar (sokil 8.13 b) igliklo hazirlayirlar. Bunlarin
hazirlanmasinda i¢lik kimi meyvalardan, yaxud dondurmadan, ya
da doniz mohsullarindan istifads edirlor. Bunlar Kvebekds (Ka-
nada) vo Braziliyada, Almaniya vo Avstriyada (miirabbo, meso
qozu va s. ilo) duru xdraklarls verilmak tigiin ¢ox populyardir.

Italiyada fasolinin név miixtalifliyi kimi makaron xemirin-
don pendir olava edilmoklo hazirlanan kannelloni daha genis
yayilmisdir.

Sakil 8.13. Maslenitsa bayraminda ingilissayagi (a) va fransizsayagi (b)
bisirilmis fasali niimunalari
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Yeni ilin garsilanmasi. Homin giin zal bayramsayagi vo
g0zoal goriinmalidir. Zalda oyuncagqlar, hortiklor, rongli lampalarla
bozonmis yolkani yerlosdirirlor, isiq musiqisi nazords tuturlar,
karnaval maskalarin, suvenirlarin, sarlarin, serpantinlorin, giillarin
satigin1 togkil edirlor. Yeni il bayrami zamani, lotereya oyunu
kegirirlar, ragslor, mahnilarin on yaxsi ifagisi ii¢iin prizlor oynani-
lir. Prizlor kimi qgaliblora suvenirlar, kulinariya va gonnadi mamu-
latlaro verilo bilor. Qonaglarin diqgstins estrada ¢ixislart prog-
ramini toklif edirlor.

Masalar1 on yaxsi gablar va siifro lovazimatlari ilo bazoayir-
lor: bozadilma, galyanalti va pirojki bosqablar ilo, iki-ii¢ lavazi-
matlarla (gealyanalti, baliq, siifro), badslor, sampan sorabi ii¢iin
gadoahlar, sorab vo araq iigiin badslarlo. Qolyanalti bosgabinin
tizorino biikiilmiis salfet qoyurlar (sokil 8.14). Masalar1 yolka
budaqglari, vazalarda giillorlo bozayirlor. Soyuq golyanaltilari,
ickilari, meyvalori masalarin tizarino gqabagcadan qoyurlar.

Yeni il gecasinin xidmoti vaxt etibarilo middatlidir: 31
dekabr saat 23-do baglayir vo 1 yanvar saat 5-6-da bitir. Bunu
nozoro alarag, menyunu miixtolif golyanaltilar, bir-iki adda isti
yemoaklar, desert, meyvalor, isti vo soyuq igkilor daxil olmagla
tortib edirlor. Sorablar kartina miitloq sampan sorabini, aragi,
sorablar1, sorinlosdirici ickilori daxil edirlor.

Qonaglar restorana 31 dekabr saat 22-do golirlor. Kiigado
gonaglart boyanmis yumurta (qodim slavyan adotina gors), isti
sorabla dolu samovarlar garsilayur.

Zalin girisindo qonaqlar1 tontonoali formada metrdotel
qgarsilayir. Qonagqlar 6z yerlorini tutandan sonra, xidmat baslayr.
Ofisiantlar igkilari siiziirlor, k6hno ili yola salmagq tigiin yemoklori
paylayirlar. Kegon ilin yola salinmasi saat 23.00-ds baslayir.

Yeni ilin baglanmasina 5 dogige qalmus, biitiin qonaglar bir-
birlorini Yeni ilin golmasi miinasibatilo tobrik edorak, gadohlori
qaldiraraq, ofisiantlar sampan sorabi ilo dolu siisolori agir vo
gadoahlori doldururlar ki, gonaglar onlar1 diiz gecoyarisi (12%
olanda) qaldira bilsinlor. Sam yemoayi bayram programi ilo eyni
vaxtda baslayir, qonaqlara estrada ansamblinin vo ulduzlarin,
orijinal janra malik artistlorin ¢ixisini, varyete toklif edirlar.
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Sokil 8.14. Moskva 22Ne-li xidmat sferasi Kolleci talobalari tarafindon
tortib olunmus Yeni il masasindan fragmentlor
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Tostlardan vo tobriklordsn sonra ofisiantlar xidmati davam
etdirirlor: golyanaltilar1 diiziir, igkiloari siizlir, masalarin iizorinds
gaydalara noazarat edirlor. Yeni ilin golmasindan toxminan bir
saatdan sonra ofisiantlar isti yemoklor gatirir, bundan sonra
istifado olunmus qgablar1 vo lovazimatlar1 yigisdiraraq yens do
masant qaydaya salirlar vo masalar1 isti yemoklorin verilmasi
ticlin hasirlayir vo onlari verirlor.

Axsamin proqramina televiziya proqraminin yeni il veriligi-
ni vo miitlaq ragslori do daxil etmoak olar.

Qonaglar rogs edon zaman ofisiantlar istifado olunmus
gablari va lovazimatlar yigigdirir, masani desertin verilmoasi {ligiin
hazirlayirlar. Masalarin tizorinds yalniz igkilor, meyvalor galir.
Xidmat gara gohva va yaxud ¢ayin verilmasi ils basa ¢atir.

8 Mart bayrami. Homin giin restoranlarda bayram sohor
yemakloari, nahar, sam yemoklori toskil olunur.

Arzu olunand: ki, metrdotel qonaqlar1 qarsilayaraq, qadin-
lara novruzgiillarindon hazirlanan kigik buket vo yaxud kigik
giillorin budagini versin. Masalarin iizorindo giillor olmalidir,
salfetlorin altinda yadigar suvenirlor do ola bilor. Menyuya kigik
paylarla golyanaltilari, qus atindon yemoklori, sirin yemoklori vo
undan hazirlanan momulatlarin genis ¢esidini daxil edirlar. Spirtli
ickilordon sampan sorabu, yilingiil sorablar toklif edirlor.

Masalar1 gqab-qacagin rangina uygun olan, toravatli rongds
olan alt siifralorin iizarina salinan, rongli vo yaxud naxish stifro-
lorlo ortiirlor. Masalart golyanalti vo pirojki bosqablart ila, yemok,
golyanaltt vo desert lavazimatlar: ilo, sorablar vo sampan sarabi
ticlin gadoahlorls, badalarlo va hamginin, qizilgiil vo yaxud su
zanbag soklinda biikiilmiis, rongli salfetlorlo bazayirlor.

Qalaba giinii bayram. Qalobs giiniinds restorana, adston
ailoliklo, kollektivlo golirlor, burada Boyiikk Voton miiharibosi
veteranlarinin goriislori togkil olunur. Zalin tortibati bayram vo
tontonali sokilds olmalidir: masalart qirmizi garonfillor, qvardiya
lenti, asgar mehtorasi va pilotka, goyarti ilo bazayirlar. Siifroys
araq badolorinin avozino aliiminium osgor parglar1 goyurlar.
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Masanin {izarine bizim giinlors godor saxlanilmis cobhadan olan
moktublart qoyurlar. Ogor geyd edilmoys xarici olkalordon
gonaglar da golirss, masalarin tizorino milli bayraglar qoyur,
menyuya onlarin milli yemoklorini daxil edirlor.

Qalaba giiniina hasr olunmus banket — banketlorin on ton-
tonali novlarindon biridir. Ona goéra do masani ag siifrs, qirmizi
naperonla (siifro novii) ortiir, garanfillar il vo géyarti ilo bazoyir,
kotan salfetlori mosal soklinda biikiirlor. Siifrode miiharibadoan
gayitmayan asgarin yeri rus adstinoe gors, tizarine bir tiko ¢ovdar
¢orayi Vo kigik araq badasi qoyulan, galyanalti bosqab ilo ayrilir.

Hal-hazirda restoranlarda teatr giinii, poeziya giinii va S.
kimi tematik todbirlorin xidmati do kegirilir. Romantik masalar
hor bir 6lkanin gadim milli ananalari ilo tortib olunur. Masanin
tortibatt  XIX osrin birinci yarist1 dovriniin ruhuna uygun
olmalidir. Giimiis v biillurdan olan gablar hadisanin tontonaliyini
tozahiir etdirir. Samlarla samdan va toza giillarin buketi ailo sam
yemayins romantik ab-hava boxs edir.

Bayram sam yemoyinin menyusu yiingiil goalyanaltilardan
ibarat olur.

Romantik sam yemoyi quzilgiil logoklori ilo hazirlanmis
miirabbali ¢aym verilmasi ilo bitir. Spirtli ickilor toklif edir, biitiin
romantik sam yemayi arzinds sampan sorabi igirlar.

Restoranlarda 6lkalardan va adoatlordon asili olaraq, sonba
Vo bazar giinlarinds, ovgu giinii, baliq¢1 giinii, Payiz rags gecasi
Vo s. adlar altinda nahar vo yaxud sam yemoklorinin togkili do
tatbiq olunur.

Bu halda zalin vo menyunun tortibatt mévzuya uygun
olmalidir: masalan, baligg1 giiniinds genis ¢esidds kigik paylarla
baliq yemoklori, ovgu giliniinde vohsi qus, vohsi heyvan atindan
yemoaklar toklif olunmalidir. Zalda bayram soraiti yaradilmalidir.
Burada konsertin, estrada tamasalarinin togkili do miimkiindiir.

429



8.5. Kiitlavi istirahat vo madani-kiitlavi tadbirlar kegirilon
yerlards gidalanma va qullugun taskili iizra xidmatlarin
toklif olunmasinin xiisusiyyatlori

Boyiik soharlorin ohalisi qisamiiddatli istirahsti giindslik
(hafto arzinds) vo hamginin, bazar vo bayram giinlorinds kegirir.
Giindalik istirahat tigiin, bir qayda olaraq, insanlara yerli parklar,
yasayls massivlarinin baglari, baggalar, nadir hallarda imumsahar
istirahot zonalar1 xidmot edir. Bazar vo bayram giinlorinds ohali
cimorliklords, sorgilords, idman komplekslorinds, timumsshar
istirahat zonalarinda istirahat edir. ©halinin istirahat zonalarinda
galma vaxti istirahot edonlorin iago miiassisalori xidmatlorins olan
tolabatin1 sortlondiron mithiim bir amildir.

Islomo miiddatlorini (ilboyu, yaz-yay) nozero almagla,
miixtolif istirahot zonalarinda iago miiassisalori tiplarinin toxmini
strukturu iglonib hazirlanmisdir. Todqiqatlar gostorir Ki, istirahat
zonalarinda istirahat edonlorin iaso Xidmatlori ilo tominat
soviyyasi, bu xidmatloro olan tolobatdan iki dofo asagidir. Bu
soraitdo iaso xidmoatinin rasional toskili vo xidmatin formalari
boyiik mona kasb edir.

Kiitlavi istirahot yerlorindo kafelorin, goalyanaltilarin, resto-
ranlarin stasionar vo movsiimi sobokasi nozords tutulur. Onlarin
asas hissasini mohdud sokilds ixtisaslagdirilmig 6ziinoxidmat mii-
assisalori (pirojkixanalar, diigsbaroxanalar, xingalxanalar, sosiska-
xanalar, blinxanalar, siid mohsullar1 kafesi), kigik parakanda so-
bokalari (pirojki, bulkalar, buterbrodlar, igkilar vo gonnadi mamu-
latlarin satig1 tizro kosklor) toskil edir. Yay dovriindo stasionar
miiossisalora olave kimi, xiisusi yay meydangalari, yay pavil-
yonlari, kafelori quragdirirlar. Yay meydancgasinin agilmasi tokco
yerlorin saymin ¢oxalmasma yox, homginin restorana, kafeyo,
bara yeni miistarilorin colb olunmasina imkan yaradir.

Yay kafesinin menyusuna isti va sarinlosdirici ickilari, sira-
lori, spirtsiz kokteyllori, yoqurtlari, unlu gonnadi vo bulka momu-
latlarini, yiingiil gslyanaltilari, dondurmani, piveni daxil edirlor.
Yay kafelorini soyuducu vitrin vo yaxud marketir — siiso qapili
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soyuducu ils, bazan iss biitiin tutumu soffaf ortiikkdon ibarst olan
salat-barlarla tochiz edirlor. Dondurmanin saxlanmasi ii¢iin don-
durucu yesik vo yaxud niimayis ti¢lin ki¢ik dondurma skafi qu-
ragdirirlar. 'Yay Kkafelorindo dondurulmus siranin (asagi kalorili
desert) hazirlanmasi {i¢iin miasir qurgular1t vo yaxud tiigkolbali
sirasoyuduculardan istifads etmok mogsadouygundur. Siidli kok-
teyllorin hazirlanmasi ti¢lin, barmenin is yerinds blender quras-
dirirlar.

Toza bismolori (skafda) va pitsani, i¢cinde mahsullar 3-4 saat
arzinds tozo galan, istilik virinlorinds vo yaxud marmitlords nii-
mayis etdirirlor. Qara gohvanin hazirlanmasi tigiin bar pistaxtasini
gahvatiyiidoni olan siizma tipli gahva bisiranlo, avtomatik yuma
qurgusu ilo tochiz edirlor. Yay meydangasinda sneklorin (kolba-
salarin, kupatlarin, steyklorin), kabablarin hazirlanmasi {i¢iin qril,
gofasdo mangal va homginin, blingik, pirojki aparatlari quras-
dirirlar. Yemoklori miistorilora, giymati yemoklorin giymatina
daxil olan, birdafolik lovazimatlari olan birdsfoalik gablarda
verirlar.

Yay kafelorinds ayri-ayri modullardan qurasdirilmis, soyyar
bar pistaxtalarindan istifado edirlor. Onlarin is¢i  sathini,
quragdirilmis yuyucu vanna vo dayaqlar1 paslanmayan poladdan,
xarici hissalori isa ultrabondvsayi stialara davamli olan plastikdan
hazirlayirlar.

Yay meydangalarinda plastik mebellor (masa va stullar),
yaxud masalar versalitdon (plastiklo ortiilmiis, keyfiyyatli taxta
16vhasindan), marmordon, paslanmayan poladdan hazirlanir. Hal-
hazirda aliiminium vo yaxud polad govdali masalar, stullar vo
kreslolar genis yayilmigdir. Oturacaqglar va séykonocoklor gox
vaxt hamar plastik, sintetik vo yaxud tobii liflordon horiilmiis
sokildo buraxilir.

Istehlakgilarin rahathg ii¢iin yay meydangasinda suyada-
vamli materiallardan hazirlanan, g¢atirlor va tentlor do zoruridir.
Onlarin govdosi metaldan, taxtadan olur, bazon onlar sarmasan
bitkilarlo mohaccarlora alava olunur. Yay mebeli yigcam (mov-
slimarasi saxlamagq iigiin) vo biikiilmo {igiin rahat olmalidir.
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8.6. Nagliyyat sistemlarinda sarnisinlara Xidmatin taskili

Bunlara, asason, domiryolu nagliyyati, hava, su nagliyyati
Vo avtomobil naqgliyyati sistemlori aiddir.

Damiryolu naqliyyatinda Sarnisinloro Xidmot vagzallarin-
da, stansiyalarda, perronlarda, gatarlarda hoyata kegirilir. Vagzal
Vo stansiyalarda yerloson iaso miiassisalori 6z xidmatlorini,
asason, yola diison Vo tranzit sarnisinloro gostarirlor. Damiryolu
nogliyyati sarniginlarina xidmot formalari, minimal vaxt masrofi
ilo, insanlarin gidalanmasina olan taloblori maksimal soviyyado
tomin etmalidir.

Vagzallarda, stansiyalar vo perronlarda sornisinlora resto-
ranlar, kafelor, barlar vo homginin, tez xidmat gostoran Bistro
miiossisolor, kafe-avtomatlar, goalyanalti-avtomatlari xidmat gos-
torir. Sorniginlorin xahisi ilo isti xoroklor restoran ofisiantlari
torofindon ana vo usaq otagina gotirilo bilor. Restoranda har giin
usaq yemoklori hazirlanmalidir (siidlii sorbalar, goffaf halimlar,
miixtolif siyiqlar, sirin souslarla yarma xo6roklori, Kisellor,
kompotlar, isti siid).

Ofisiantlar restoran zalinin masalarini pirojki bosqablart ilo,
stifro vo golyanalt1 lovazimatlar: ila, fujerlorlo bozoayirlor. Onlar,
homginin masanin alave bozadilmasini yerino yetirir vo sifaris
olunan xoraklori gatirir, istifads olunmus gablar1 yi1gisdirirlar.

Vagzal vo stansiyalarda tez xidmat gostoron kafe vo miiassi-
salorda, bir qayda olaragq, isti igkilar, fordi gabda geyri-miirokkab
hazirlanan soyuq golyanaltilar, buterbrodlar, miixtalif perojkilorlo
halimlar, diisbaralor, xingal, vareniklor, meyvalorlo hazirlanan
qathi pirojnalar, bulka momulatlart (kigik bulkalar, qogallar),
meyva Vo mineral su, siid mohsullar1 realizo olunur. Perrondaki
kosklorda, xirdavatgi qutularda sornisinlor pirojki, kicik bulkalar,
buterbrodlar, yol dastlori, siralor, meyva vo mineral sular,
istilondiricisi olan soyyar marmit arabalarda xot-doglarda isa
cebureklor, isti sosiskalar, sardelkalar, gohvo ala bilorlor.
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Uzun yol gedon gatarlarda Sorniginlarin Xidmoti vaqon-
restoranlarda, vagon-kafelords, ofisiant-dasiyicilar torafindan
bilavasito qatarin vaqonlarinda hoyata kegirilir.

Vaqgon-restoranlar, harasinds 24 yerlik, timumilikdo 48
yerlik 6 masa yerloson iki salondan ibarat olur.

Vagon-restoranin matbaxinds maye yanacaqla islayan pili-
to, buz ii¢lin gabla tochiz olunmus soyuducu skaf, istehsalat masa-
lar1, toravazlori dogramaq tigiin miixtalif cihaz va alstlor yerlosir.
Vagon-restoranlar Sarniginlorin oylosmosi {igiin qatarin verilma-
sina gadoar tam hazir olmali vo sutkada 12 saatdan az olmayaraq,
ac1q olmalidir. Vaqon-restoranlar yola diison giin saat 9-dan saat
23-0 (odor, qalan giinlor iso saat 22-do qodor, hor biri 30
dogigedon ¢ox olmayan iki fasalalorlo isloyir. Vagon-restorana
giris, onun baglanmasina 30 dagige galmis gadagan olunur.

Bir qayda olaraq, adi uzun yol qatarlarinda vagon-restoran
vo yaxud vaqon-kafelor, turist qatarlarinda iso sifarisi nozoro
almagla, onlardan iki-iicii mévcud olur. Qatarin toyinatindan va
sarnisinlorin kontingentindon asili olaraq, marsrut brigadasini
komplektlosdirirlor. O, 5-7 nofordon ibarat olur: direktordan, is-
tehsalat miidirindon, agspazdan, moatbax is¢isindan, gab yuyandan,
iki ofisiantdan, homginin ofisiant-dasiyicidan. Qatarin bir torofo
tic sutkadan artiq yolda harokoti zaman: brigadanin tarkibins,
slavo olarag, geco névbasine agpazin va ikinci ofisiant-dasiyicinin
gotlirlilmasina icazo verilir. Formalasmis marsrut brigadas,
maddi doyarlorlo iglomok {iglin yalniz saroncam vo miihasibatligin
xiisusi icazaSinin olmasi zamani, vagon-restoranda qidalanmanin
toskili ticin onun gobuluna baglaya bilor. Marsrut brigadasinin
tizvlori soXsi vasigalara va tibbi kitabgalara, direktorlar, istehsalat
midirlori vo motbox is¢ilari iso bundan basqa, avadanligr islatmok
ticlin hiiquq veran vasigalora malik olmalidirlar.

Ofisiantlar bilavasito vagon-restoranin vo Yyaxud vaqon-
kafenin direktoruna tabedirlor. Ofisiantlarin osas vazifasi salon-
larda xidmot etmokdon ibaratdir. Lakin, onlar gatarin vaqonlarina
nahar vo digar mohsullarin daginmasi vo yaxud kupeds Sornigin-
lora xidmat yolu ils bu mahsullarin realizasinds, mallarin yiiklan-
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moasi Vo Yerlosdirilmasinds, otaglarin yigisdirilmasinda da istirak
edirlor. Vagon-restoranin agilmasina qodar ofisiantlar nam yigis-
dirma aparirlar, masalar1 siifralorlo ortiir vo onlarin ilkin bazs-
dilmasini hoyata kegirirlor. Hor bir masanin {izorinds gslyanalti
bosqgablari, yemok Vo Qolyanalti lovazimatlari, fujerlori, adviyys
lovazimati, kagiz salfetlor vo giillor tiglin vazalar yerlosdirirlar.

Nahar vaxti sarnisonloro kompleks naharlar toklif edirlor.
Masanin bazadilmasi, kompleks xdraklor menyusuna miivafiq
olaraq hoyata kegirilir. Corayi qonaglara fordi olaraq pirojki
bosqablarinda gatirirlar.

Isin baslanmasindan avval, ofisiant ona havals olunan kassa
aparatt saygaciin diiz islomasini yoxlayir, hesab kitabg¢asini,
somelye bigagini, xirda pulu hazirlayir.

Xidmat zamani ofisiantlar toyin olunmus firma blankda
olan geklarlo yemok sifarislorinin alinmasi vo hesablasma gayda-
larina miitlaq riayat etmolidirlor. Yerina yetirilmis sifaris hesab
blankinda ofisiantin imzasi ilo tasdig olunur va sarnisina verilir.

Qatarlarin vaqon-restoranlarinda, torkibino pshriz yemok-
lori vo usaqlarin gidalanmasi tiglin yemoklor daxil olan, xorok-
lorin sarbast se¢imi ilo menyuda istifads olunur.

Sarniginlora xidmot bilavasito vaqonlarda ofisiant-dasiyici-
lar torafindan hayata kegirilir. Miitomadi olaraq, is vaxti arzinds
ofisiant-dasiyici, vaqonlardan kegorak sarnisinlors siid mohsullari,
kicik bulkalar, sandviglor, genis ¢esidds hazir kulinariya momu-
latlar1 toklif edir. Eyni zamanda, o sornisinlordon vagonlara na-
harlarm gatirilmasi Giglin sifarislori gqobul edir, onlar1 sorniginlorlo
razilagdirilmig vaxtda, sinilor vo yaxud sabatlorda gatirir. Xidmo-
tin bitmasindan sonra iss 0, istifado olunmus gablar1 y1gisdirir.

Vagon-restoranlarda xiisusi digqot yol dostlorinin komp-
lektlosmasine va realizosine yonaldilmolidir.

Yiiksok rahatligr olan vagon-restoranlarda sarnisinlars, qiy-
moti yol biletlorino daxil edilon gida (mohsul) dastlorini togdim
edirlar.

Tochizat bazalarindan vaqonlara golon gida dostlori, onlarin
tohliikasizliyina va keyfiyyatino zomanat veran, gayima va sonad-
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lorlo miisahido olunur (uygunluq sertifikatlari; miiossise-isteh-
salginin adinin gostarilmasi ilo keyfiyyot hagqinda sohadstnamo,
mohsul istehsali {izro normativ sonad, saxlanma miiddati, qablas-
dirtlmis vahidin kiitlasi, bir adod momulatin qiymati; domiryolu
nogliyyatinda Sanitar-Epidemioloji Morkoz torafindon verilmis,
yol gida dastinin realizasi haqqinda sanitar rayi). Qida dastinin
komplektlosmasi tiglin fordi gqabda vo kicik sonaye qablasdiril-
masinda mohsullardan istifads olunur.

Asagida gida dostlarinin toxmini gesidi gostorilmisdir.

Qablasdirilmis sira (1/200 q, tetrapak)

Meyva-gilomeyvali yoqurt 1/300 q, yaghilig: 0,1%

Hermetik gabda ot gastronomiyasi (dograma 1/50 q)

Folgada biikiilmiis argin pendiri (1/30)

Fordi gabda kara yagi (1/10)

Fardi gabda hall olan tabii gahva (1/2,5 q)

Polietilen gabda gennadi momulati (pegenye vo Yyaxud
pirojna)

Polietilen qabda kigik bulkalar (yiiksok sortlu undan 2/50 q)

Kagizda biikiilmiis gond tozu (2/10 q)

Biikiilmiis povidlo (1/30 q)

0,5 I-lik stisado mineral su

Fordi gablarda yemok lovazimatlari (¢ongol, qasiq, bicaq)
va birdafalik istifado stokanlari, kagiz salfetlori, dis tomizlayici-
larinin dasti do olur.

Mohsullarla dolu dastlor, gida mohsullar ilo tomas {igiin
icazo verilon materiallardan hazirlanan konteynerlors yerlosdirilir,
dostdo olan mohsullarin siyahisi realizo miiddoti vo mohsullar
dastinin enerji dayari gostarilon etiket ilo mohiirlonir. Qida dastle-
ri onlari vagon-restorana catdiran xiisusi ¢antalara yerlosdirilir.
Qatarin marsrutla yola diismoasine goador qida dostlari ilo dolu
cantalar, +2-+6°C temperatur soraitindo vagon-restoranin vo
yaxud vagon-kafenin soyuducu kameralarinda saxlanilir, qatarin
horokot grafikini nozoro almagla, toyin olunmus vaxtda
Sarniginlars paylanir.
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Yiiksok rahatliga malik vaqonlarda dostlorin paylanmasi,
vagon nomrasi (zavod va sira), baladginin soyadi, adi, atasinin adi
olan, verilmis gida dastlorin say1, yer nomralori minik stansiyalar
tizro verilmo vaxti gostarilmoklo, daxili gaimoa ilo (iki niisxo)
hoyata kegirilir. Qaimoni balodg¢i vo vagon-restoranin ig¢isi im-
zalayirlar. Sorniginin talobi ilo, qatarin yola diismasindon 15 do-
gigo sonra qida dastlorinin verilmasi miimkiindiir. Dastin veril-
mosi haqqinda boladgi torafindon biletin iizorinds ollo yazilir:
“Dast verilib, vaxt, imza”. Qayidanbas dastlorin verilmasi analoji
tisulla hoyata kegirilir. Marsrutun sonunda iimumi cadvalo Sor-
nisinlora xidmot haqqinda gostoricilar daxil edilir. Umumi codvali
vagon-restoranin direktoru vo qatarin roisi birge imzalayirlar.
Sarniginlorin say1 yazili sokilda gostarilir.

Qida dastlorindon bosalmus, istifado olunmus konteynerlari,
polietilen stokanlari, birdofalik lovazimatlar1 balodgilar zibil ti¢iin
Kisalora y1gir vo miioyyan stansiyalarda, dayanacaglarda zibil
gablarina yigirlar.

Galon, névbati marsrut {igiin qida dastlorine sifarisi toyinat
noqtasine ¢atandan sonra, vaqon-restoranin direktoru, qaligi,
realizo miiddatini vo marsrut tizro toyin olunan alinma normasini
nozars alaraq tachizat bazasinin dicpetger xidmatine togqdim edir.

Hal-hazirda sornisinlorin doyari biletin giymotino daxil olan
isti yemoklorlo tominati tizro eksperimentlor kegirilir.

Sornisin qatarlarinda iaso miiossisalarinin tipi gatarin dore-
casina (beynoalxalq vasite, firma, sornigin) vo onun yolda olmasi
miiddatine miivafiq olmalidir.

Sornigin gatarlarinda agagidaki miiassiss tiplori nozords tu-
tulur: vagon-restoran, vaqon-kafe, vagon-bar, vaqon-bufet. Hal-
hazirda bir sira o6lkalorin  domiryollarinda  kompleks iaso
miiassisalari do yaradilir.

Mosolon, Rusiyanin Novorossiysk vagon-tomiri zavodu
bazasinda kombinasiyali vaqon-restoranin vo barin niimunasi
hazirlanmigdir.

Burada, birinci zal (mothox torofindon) torkibindo bar
pistaxtasi va yarikreslolar olan algaq masalarla tochiz edilmis bari
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oks etdirir. Zal uzun masa soklindo vo bar Katillori ilo xtisusi divar
qurgusu ils tochiz olunmusdur. Ikinci zal (salon) isa restoran kimi
qurasdirilmigdir. Matboxds iki dérdgézlii pilita (gaz vo elektrik)
quragdirilmigdir. Hazirda kombinasiyali vaqon-restoran vo bar
Rusiyanin domiryollarinda yalniz miivafiq yollarin sifarisi ilo
totbig olunur. Bizim 6lkads do bu masalo beynsixalq marsrutlar
tizra horokot edan qatarlar {igiin giindomdadir.

Sarnisinlar tiglin serviz xidmotlori hacminin genisloanmasi,
domiryolu dasinmalari iizra Sonayenin inkisafi ilo olagodardir.

Hava naqliyyat1 (tayyars) sarnisinlarina xidmat. Beynal-
xalq saviyyads hava nogliyyati, biitiin planetin sakinlarini rosmi
olaraq 1935-ci ildon baslayaraq birlosdirmis, onlarin uzaq
adalarda istirahatini, beynslxalq todbirlorin toskilini, mosalon,
Azorbaycanda, Singapurda, Rusiyada, Almaniyada vo digar
Olkalords kulinariya festivallarinin kegirilmasini miimkiin etmis
va millionlarla insanlara yeni imkanlar agmisdir.

Beynolxalq aviasiyanin iki togkilati Monrealda yerlogir vo
burada aviaxattlorin koordinasiyasi vo uguslarin tohliikasizliyi ilo
mosgul olurlar. Beynolxalq miilki aviasiya toskilati (ICAO) va
Beynolxalg hava nagliyyati toskilati (IATA). ICAO — hdkumat-
loraras: toskilat, IATA — aviasirkotlorin assosiasiyasi bilavasito bu
islorlo mosguldur. Xiisusi kompyuter sistemlari aviasirkatlora, on-
lar xidmot gostaran sohorlordo mehmanxanalarda yerlorin saxlan-
masina, toyyaronin géyartosinds turistlorin daha keyfiyyatli xid-
moti {iglin menyunun tartibi tizra istoklorin Gtiirtilmasine imkan
yaradir.

Hava nagliyyatinda dasinmalarin inkisafi ilo toyyars vagzal-
larinda, aeroportlarda, tayyars goyartasinds sarnisinlora gostarilon
gidalanma xidmatinin ohomiyyati artir. Burada xiisusi rol, uzaq
aviareyslora xidmot gostoran, iri aeroportlarda géyartods gidalan-
ma sexlarinin toskiline ayrilir. Aerovagzallar vo avtobus stansiya-
larinin sohorin markazinds yerlosmasi zamani, aeroportlar miitlag
sohorin konarinda yerlogmolidir. Aeroport kompleksinin irayi,
binasinda iaso miiossisalori, kigik parakonds sobokasi yerloson
aerovagzaldir.
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Aviasiya naqliyyati sarnisinlorinds vaxtin mahdudiyyatini
nozars alaraq, aerovagzallarda foaliyyot gostoron iago miiossisolo-
rinin hamisi, restoranlardan basqa, 6ziinoxidmot tisulu ilo islayir,
sobokalarin ixtisaslasmasi kegirilir, hamg¢inin, pirojkilar, bulkalar,
buterbrodlar, siid mohsullari, unlu gonnadi momulatlar1 va isti
ickilorin satig1 lizro tez Xidmot miiossisalori vo homginin,
sarinlosdirici igkilarin, siralorin, unlu gennadi momulatlarinin
realizoasi tigiin barlar tosgkil olunur.

Aerovagzallarin restoranlarinda sohor saatlarinda sshar
yemokloari, giindiiz saatlarinda iso naharlar toklif edirlor, sifaris
masalar1 foaliyyoat gostorir. Sorniginlora Xxidmotin yaxsilagdiril-
mast li¢iin xidmat ndviiniin vo qidanin qiymatinin gostarilmasi ilo
avvalcadan sifarislorin gabul sistemi tarbiq olunur.

Reyslorin gecikmosi zamani aerovagzallar vo aeroportlarin
mehmanxanalar1 nozdindo olan restoranlar qisaldilmis menyu
tizro isloyir. Ofisiantlar torofindon soyyar ticarot vo yola
Mohsullarin satis1 toskil olunur.

Aviasarniginlara xidmatin togkili isinin yaxsilagmasina ixti-
saslasmis miiossisalor gobokasinin genislonmasi, ¢ay vo siid ma-
salarinin, barlarin, kafe-dondurmalarin togkili komok edir. Gozlo-
mo zallarinda qohvs, qazli su, siqaret, dondurma satis1 {iglin
avtomatlar quragdirirlar.

Toyyara gdyortosindo sorniginlora xidmot iigiin komplekt-
lonmis rasionlardan istifads edirlor. Reyslorin miiddsti 4 saatdan
¢ox olan toyyaralords, sarnisinloro birdofolik isti yemak, ucusu 6
saatdan ¢ox olan toyyaralorda isa ikidafali yemok toklif olunur.

Biitiin reyslorin Sarnisinlorino yolda sorinlogdirici igkilor
toklif olunur. Komplektlonmis qida rasionlarmin istehsali, resto-
ran vo yaxud kompleks miiassisonin torkibino daxil olan,
ixtisaslagsmig géyarto gida sexlorinds hoyata kegirilir.

Goyarto yemayi restoran torofindon hazirlanir vo sornisin-
lara toyyaranin goyarts baladgilari tarafindan, biitév rasion soklin-
do aeroportun hesabina verilir. Buna isti sohar yemoyi (Sam ye-
moyi), ylinglil sohor yemoayi (Sam yemayi), konservlosdirilmis
sohar yemoyi (sam yemayi), ¢ay vo Sarinlosdirici igkilor daxildir.
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Goyarto yemayinin hazirlanmasi Azarbaycan vo beynolxalg hava
aviaxottlorinin  toyyaro sornisinlori {iglin  nozords tutulmus
niimunaVi rasion yemayinin menyusu asasinda hoyata kegirilir.

Toyyaronin géyartasinds, miixtalif név yemoklor vo serviz
xidmati togdim olunan igtisadiyyat, biznes-daracasi va birinci
daraca ilo sayahat edan turistlor ti¢iin xiisusi salonlar yerlasir.

Iqtisadiyyat doracali (klas) turistlor ii¢iin menyuya qolyanal-
t1 (biitlin klaslar {igiin eyni); iki-li¢ adda ikinci xoraklor (segimla);
mineral su vo meyvas suyu, sira, pive, 1 adad sorab daxil edirlor.
Biitin yemoklor sininin iizorinds birdofolik istifado gabinda
verilir, birdofolik lovazimatlardan istifads edirlor.

Biznes- vo birinci Kklas turistloring, sarinlesdirici igkilor vo
bir godoh gorabdan basqa, viski, cin, konyak da toklif edirlor.
Biznes-klas turistlorino yemoklorin verilmasi {igiin, ¢ini gablari,
kotan salfeto biikiilmiis paslanmayan poladdan hazirlanan lova-
zimatlardan istifads edirlor.

Birinci klas turistlor {igiin masalarin galyanalti bosqablari
vo lovazimatlarla, kotan salfetlorlo, ¢ini duzgabilarla vo istiot
gablari ila avvalcadan bazadilmasini toskil edirlor.

Toxmini menyuya rasionlarin torkibini, soyuq golyanaltila-
rin, isti yemoklorin va igkilorin ¢ixarini Vo homginin, alinan mal-
larin va adviyyalorin buraxilis normasini daxil edirlar. Toyyaranin
ugusuna 2 saat qalmis, aviasirkotlor gdyorto gidalanma sexins,
xidmat daracalori {izro Sornisinlorin sayr haqqinda moalumat
verirlor.

Goyarta yemayinin togkili ti¢iin aeroportlar icara sortlori ilo
restoranlara, hazirlama proseslorinin mexaniklosdirilmasi, toyya-
rolordo gdyarts yemoayi rasionlarinin komplektlosdirilmasi va
buraxilmasi {igiin gdyarts yemayi hazirlayan sexlor ii¢iin otaqlar
togqdim edir.

Aecroportlar restoranlart sokiiliib-yigila bilon avadanliqgla,
yiingiil goyarta gablar ilos, yemok lovazimatlar: ils, konteyner-
lorls, inventarla, yoni gdyorto yemoyi rasionlarmin toyyaralora
komplektlosdirilmasi va gatdirilmasi tiglin biitiin zaruri asyalarla
tomin edirlar.
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Goyarto yemoyi sexlari iki sobadon ibarst olur: mohsullarin
biikiilmasi, onlarin konteynerlora yigilmasi sébasindon, sokiiliib-
yigila bilon avadanligin vo goyarto gablarin yuyulmas: iiglin
nozords tutulan sobadon. Biikiilma sobasine restoranin soyuq
sexindan Qolyanaltilar, isti sexindon isa halim vo ikinci isti
xoraklor daxil olur.

Toyyaralora rasion yemoklorinin vo avadanligin nagli vo
homginin, onlarin toyyaradon bosaldilmasi va istifado olunmamis
mohsullarin vo gostorilon omlakin goyarts yemayi sexlaring
daginmasi avtoliftlorin komoyi ilo hoyata kegirilir.

Toyyaralora gdyarto yemayi rasionlarinin hazirlanmasi vo
buraxilist aeroportlarin xiisusi xidmatinin sifariglori {izro bas
verir. Ugus glinii hamin xidmat restoranlara, hor bir reyso ayri-
ayr1, buraxilis Vo yemok tigiin sifarig-taloblor gondarir: ilkin aero-
portlarda toyyaronin ugusuna 3 saat qalmus, araliq acroportlarda
ISo ugusa 2 saat galmis.

Sifarig-tolobnamolords rasion yemoklorinin névlori, sarni-
sinlor vo ekipajin sayi, toyyaroa reyslorinin némrolori gostarilir.
Toyyaralora eyni vaxtda ikidon ¢ox rasion novlarinin buraxilmasi
zamani sifaris ilkin aeroportlarda toyyaronin ugusuna 5 saat qal-
mus, araliq aeroportlarda iso 3 saat qalmis verilir. Restoranlar toy-
yaralora gidani, aeroport xidmatinin sifarislorine miivafiq olaraq
¢ixartla bilon avadanlhigi vo gdyorto qablarmi iso toyyaranin
sarnisinlorlo tam dolmasindan sonra hazirlayir, komplektlogdirir
Vo buraxirlar.

Qablarla sinilorin standart bazadilmasi, homin reyss buraxi-
lan rasiona miivafiq olaraq, Respublika Miilki Aviasiya Sirkoti
(nazirliyi va s.) torofinon tosdiq olunan sxemlar iizro bas verir.
Hor bir sinini kagiz salfetlo ortiirlor, onun {izorine miivafiq
gablarda yemaklari vo homginin, tayyara goyartasinds istilodilmo
tolob etmoyon mohsullari, soyuq golyanaltilari, gennadi (undan
hazirlanmig pirojnalar) vo bulka momulatlarini, ¢orok, cay vo
yaxud gohva, gond, fordi gablarda odviyyalori) qoyur vo onlar
konteynerlora yerlosdirirlar (harasinds 10 sini). Yuyulmus va qu-
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rudulmus meyvalari, payliq ¢orak tikalarini avvalcadon sellofan
kagiza biikiirlor.

Sellofan vo yaxud polietilen paketlors yerlogdirilmis yemok
lovazimatlarin1 (¢ongsl, bicaq, cay vo yaxud gohvo gasigini)
qutuya goyur vo homginin, konteynerlara yerlosdirirlor.

Su ilo dolu siisolori siiso gofoslora va konteynerlara
yerlosdirirlar.

Toyyaralorda ¢ay vo (ohvonin hazirlanmasi ii¢lin qaynar
suyu elektrik gqaynadicilardan stiziirlor.

Istilodilmayi vo yaxud paylasdirmani tolob edan yemoyi
(ikinci  xoroklori, qarnirlori) xiisusi qazangalara qoyur Vo
konteynerlora yerlosdirirlor.

Hor bir konteyneri plomblasdirir, plombun {izarino rasion
noviiniin, paylarin saymin, realizo miiddatinin, tarixin, reysin
nomrasinin  gostarilmasi ilo etiket asirlar. Etiketin {izorinds
restoranin mohiirli vo qablagdiranin imzasi olmalidir.

Yemoklor toyyaronin goyartasina konteynerlorda gotirilir.
Holimlori, ikinci xoroklori, garnirlori (diyii, torovazlor), Sornisin-
loro vermozdan ovval onlar istilodir, miivafiq qablara paylasdirir
Vo hazirlanmig sinilora qoyurlar. Stiiardessa va stiiardlar sornisin-
lors igkilari, sonra iso komplektlosdirilmis rasionlar: toklif edirlor.

Su nagliyyati sarnisinlarina yemoklo xidmat, doniz va cay
limanlarinda, teploxodlarda vo dizel-elektroxodlarda, gomilordo
yerloson kafe, bar, kosklor vo pavilyonlarda parakands sabokanin
komoyi ilo hayata kegirilir.

Xidmat ofisiantlar, barmenlor torafindon va yaxud 6ziino-
xidmot tisulu ilo togkil olunur. Restoranlarda avvalcodon sifarislo-
rin gabulu va hamginin, sarinlosdirici igkilarlo, un gonadi mamu-
latlarla parakonda ticarat, yol dastlorin satis1 hoyata kegirilir.

Sarnisin gomilarinds xidmatin togkili reysin miiddatindan
Vo Sornigin gomisinin klasindan asilidir. Kigik ¢ay vo doniz tep-
loxodlar igkilorin, soyuq Qgolyanaltilarin, dondurmanin, qonnadi
moamulatlarin satisi ti¢lin barlarla tachiz olunmusdur.

Turistlora xidmot {iglin nazards tutulan iri teploxod va dizel-
elektroxodlarda, motbox, kafe avadanliqla salon-restoranlar vo

441



barlar (hamginin, geca), suvenirlorin satig1 tizro késklor moveu-
ddur. Salon-restoranlarin tutumu 49-don 150 yers goador doyisilir.
Onlar nahar masalari, stullar, servantlar, bufet-barla tachiz olunur.
Masa vo servantlar dosomaya borkidilir. Masalarin bazadilmasi
ticiin xiisusi agirlasdirilmis qablardan istifads edirlor.

Doniz gozintilorin (kruizlorin) sonayesi &6ton asrin 70-ci
illarinin ovvallarinds tam qiivva ilo islomoaya baslamis vo hal-
hazirda inkisaf etmokdadir.

Kruiz — nagli va aylancalar programini 6ziinds oks etdiran,
unikal turist mohsuludur. Kruiz gomisini, xiisusilo uzunmiidotli
soyahatlor zamani, genis xidmotlor siyahisi toklif olunan, “iizon
mehmanxana” adlandirirlar.  Yemok kruizlorin  oksoriyyatinda
asas ayloncalordan biridir. Matboxds beynolxalg vo yaxud milli
yemoklor do ola bilar.

Avtomobil naqliyyati sarnisinlarina xidmat. Beynalxalq
Va goharatrafi avtobus dasinmalarinin shamiyyatli doracads artimi
Sornisin avtostansiyalarinin Vo avtovagzallarin sayinin artmasina
sobob olmusdur. Sornigin avtostansiyalart beynalxalq vo sohor-
otraft son vo araliq dayanacaq montogolorinds Sornisinlor {iglin
nozoards tutulur. Onlar1 yasayis montagolori zonasinda yerlagdirir
Vo avtosarnisinlorin tutumuna gors forglondirirlor — 25, 50 vo 75
nafarlik.

Avtovagzallar sohorlordo sorniginlora beynolxalq avtobus
marsrutlarinin son va araliq mantagalorinda Xidmat tiglin nazards
tutulur. Onlar soharotrafi avtobus marsrutlariin xidmoti {igiin do
istifado oluna bilor. Avtovagzallari avtostansiyalar kimi tutumuna
gora forglondirirlor — 100, 200, 300 va daha ¢ox naforlik.

Avtovagzal vo avtostansiyalar nazdinds olan restoran, kafe,
yemokxana, bar vo mahdud ixtisaslasdirilmis miiossisalor yerlogir.
Kafe vo barlarin is rejimi avtovagzalin is rejimindon asilidir va
biitiin giin orzindo ola bilor. Barlarin ¢esidino Qolyanaltilar,
buterbrodlar, turs-siid mohsullari, isti sosiskalar, qayganaq,
blingiklor, pirojki vo qutablar, meyvalor, unlu gonnad: vo bulka
momulatlari, gohva, gay va siralor daxildir.
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8.7. Qullugun miiasir novlari va xidmat formalar:

Bunlarin bozilori haqqinda banket vo gobullara xidmatin
toskili faslinds yuxarida miioyyan molumatlar verilmisdir. Bunun-
la bels onlarin konkret izah1 miitoxassislor {i¢iin ¢ox vacibdir.

Qullugun miiasir novlari vo Xxidmot formalarina asagidakilar
aiddir:

e Isvec masasi; tematik bufetlor; masa-ekspress; zal-
ekspress; biznes-lang; bazar giinii brangi; prezentasiya; gohve-
breyk; happy hour (xosbaxt saat); rus masasi; Linner (liner);
Dinner (diner).

Restoranlarda miiteroqqi xidmat formasi Isve¢ masasi tipli
xidmatdir. Mehmanxanalar, pansionatlar, gobullarda klassik Isvec
masasi saklindo sohar yemoklorinin vo yaxud naharlarin toskili
VI fasildo miifassal gostarilmisdir.

Isve¢ masasinm Finlandiya istehsali olan METOS formasi
xtisusi xottin istifadasi ilo hoyata kegirilir. O, miiayyon ardicil-
ligla qurulan, ayri-ayr1 bélmalardon ibarstdir. Burada dosto-doasto
sinilar, bosqablar tigiin arabalar, soyuq yemoklor vo golyanaltilar
ticlin soyuducu soyyar pistaxta, {i¢ bélmodon ibarat olan isti ye-
moklar ii¢lin elektromarmit daxildir. Yemoklori funksional gab-
larda paylama xattindo verirlor. Xattin avvalinds qonag sinini
gOtiiriir, tizarino ¢orok goyaraq bosqabi gotiiriir vo 6z bosqgabina
paylama lovazimatlar: ilo ¢ini gablardan golyanaltilari segir vo
bolorak, dziinaxidmat Xatti boyunca harakot edir, sonra marmit-
lora yaxinlasir vo agpaz onun xahisi ilo birinci xorayi halim
fincanina tokiir, bosgaba ikinci xorayi qoyur; desert vo igkini iSo
0, soyuducu pistaxtadan 6zii gotiiriir vo yaxud sironi sirosoyu-
ducudan siiziir.

Bu halda, isve¢ masasi dziinoxidmot iisulu ilo isloyir vo
yalniz x0rayin paylama funksiyasini yerina yetirir, onun istehlaki
ISa sinilordon nahar masalar1 arxasinda zalda hoyata kegcirilir. Ma-
salarin tizorino fujerlori, oadviyys lovazimatlari, kagiz salfetlorlo
vazalar qoyurlar. METOS sirkatinin avadanligi, nisbaton Kigik
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zallarda qisa bir zamanda ¢oxsayl istehlak¢ilara xidmot etmayo
imkan verir.

Miiasir restoran texnologiyalar1 gonaglara maksimum serviz
xidmatlarini tamin etmays va onlara nisbaton bahali mahsullardan
delikateslor vo yemoklorin ¢oxunu dadmaga imkan veran, tematik
Isve¢ masalart (bufetlor) toklif edirlor. Bunlardan asagidakilar
daha genis yayilmisdir.

Ekzotik Isve¢ masasini soyahati sevonlor iigiin toskil edirlor
Vo lzorinds se¢imlo hind, ¢in vo indoneziya motbaxlarinin
yemokloarini toklif edirlor. Bunlar toza taravazlordon hind salatlari;
krablarla hazirlanan yapon susisi; araxis sousla, grilds qizardilmis
bahar ruladlari; kiinciitlo marinadlanmig toyuq; klassik ¢in
yemoyi — diisbara va qizardilmis diiyii; Indoneziyanm koro yagi;
Vo homginin, qizartma ot (ekzotik garnirlo qizardilmis otin boyiik
tikasi), ekzotik meyvalardan salatlar (kivi, ananaslar, portagallar),
mangodan sousla kokos blanmanjesi va s.

Aperitiv kimi qonaglara Sinqgapur slingi kokteyli (cin, albali
likéru, limon sirasi, ananas sirasi, nar siropu, soda suyu) va yaxud
toniklo cin, yaxud laym sirasi (sirin limonlar) vo nar siropu ilo
ananas sirasindon spirtsiz tropik kokteyli toklif olunur.

Spirtli igkilar kimi gonaglara maotay (Cin aragi), tiind ag
sorab (komsirin tokay vo yaxud burgund sorabi), Bordo qirmizi
sorabi, Bojole, diiyii sorab1 toklif edirlor.

Masalart milli tslubda, ekzotik sokildo tortib edirlor.
Masalon, masan1 boya tobagosini imitasiya edon, ¢in islubunda
parcadan tiind-qirmizi siifra ilo Ortiirlor, masanin iist taxtasini iso
qirmizi va gara ranglords olan ipok pargalarla ortiirlor. Bu zaman
stiso keramikadan hazirlanan gara rongds tigbucaq soklinds gab-
gacaq va bosqablar istifado etmok olar.

Indoneziyasayagi masanin ortiilmosi iigiin dolmus bondvse-
yi-Cohrayi, firuzayi, yasil vo yaxud agig-mavi vo ag kimi agiq,
isigh tonlardan istifado etmok lazimdir. Sarq koloritini, masani
palma yarpaqlari, congoallik motivlori, yasti vazalarda iizon su
zanbagqlari ilo bazoyarok yaratmaq olar. Corok dolu katan salfet-
lorlo horiilmiis sobotciklor, meyvo dolu lifli vazalar, terrakot gab-
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lar1 vo homginin, ¢in ¢ubuglari, yelpiklor sorq masasinin ekzo-
tikasina olavadir. Susini gara rongds boyanmis sinids va yaxud,
xtisuson bu yemak ti¢iin, yapon 16vhaciyinds vermok lazimdir.

Balig mahsullart il> Isve¢ masast qurmanlar arasinda daha
da populyardir. Menyuya hiss verilmis qizilbaligla bahar salati,
baliq pasteti, turp Vo cavan siyanaklo ilbizlor, kartof va yagla tobii
siyanok, garnirli siyanok, sirin bibarlo marinadlanmis kambala,
baligdan kokil daxil edirlor. Desert kimi, rovand va ¢iyalokdan
jele, qaymagqla yagli piroq toklif edirlor. Aperitiv kimi, Soyuq
ordok kryusonu (ag siifro sorabi, mineral su, siifro sampan sorabi,
limon); sarinlik spirtsiz kokteyl (iiziim vo limon siralori, mineral
su) toklif edirlar.

Spirtli igkilordon ag siifro sorabini (Sabli, Risling, yerli siifro
sarablar1) Vo Roz d’Ancu cohray sarabini moaslohot goriirlar.

Qshva ilo birgs likér (Drambuye, Tia Maria) vo konyak
toklif edirlor.

Masani yasil vo mavi tonlu siifralorlo ortiirlor. Dekorativ
elementlor kimi, ki¢ik doniz daglari, baliqqulagilar, doniz ulduz-
lar1, kicik stiso Kuralori, baliq soklinds sini vo gablardan,
gamiciklordo istifado edirlor. Doniz effektini, giizgiilordo oks
olunan, mavi-yasil samlarla siiso vazalar tamamlayir. Siiso-plas-
tikdon olan bosqab yigimlar1 baliqqulagi soklinds ola bilor. Har
yigimin {ist bosqab1 iizorinds conka soklinds biikiilmiis kotan
salfet gqoyurlar. Ofisiantlar doniz¢i formasinda olmalidirlar.

Araba saklinda tortib olunmus Isve¢ masasimin yaranma
ideyast ilk dofo Moskvada, “Yolki-palki” restoraninda realizo
olunmusdur. Salat-bar soklindo araba (paylama) qonaglara 50
adda soyuq golyanaltilar vo tursular (se¢imla) toklif edir. Burada
Isve¢ masasmin qiymotine, qonaq masa arxasina oturan zaman
ofisiantin ona gotirdyi bir bado araq da daxildir. Digor yemoklori
(duru xoraklari, ikinci xoraklori, deserti, isti igkilari) vo hamginin,
spirtli vo sarinlosdirici igkilari ofisiantlar qonaglara a lya kart
menyusu ila toklif edirlar.

Zal-ekspress istehlakgilara tez xidmat ti¢iin o restoranlarda
nozordo tutulur ki, orada Isve¢ masasi nozordo tutulmasin. Bu
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xidmot formasinin asasini, divardan 1,5 m arali olan furset masasi
toskil edir. Siifra ilo Ortiilmiis masanin iizorina soyuq gslyanaltilar
(mixtolif salatlar, baliq, ot soyuq yemaklori, pendirlar, kara yagi,
fordi gablamada turs-siid mohsullar1 vo homginin, siralar, sarinlos-
dirici igkilar, ¢orok va ¢orak-bulka momulatlari) qoyurlar. Soyuq
golyanaltilarin, ¢orayin yaninda — paylasdirma ti¢iin lovazimatlar
— siifra qasi1g1 va ¢angollari, ¢orak ti¢iin masa qoyurlar.

Zalin girisindo nozarot-kassa aparati qurasdirilir vo menyu-
nun variantlar1 asilir. Furset masasi galyanaltilarinin doyari sshar
yemoyi, naharin vo yaxud sam yemayinin hor bir variantinin
giymatina daxil edilir. Qonaglar zala daxil olur, menyu ilo tanig
olur, hansisa bir variant Ulizro ¢eki vururlar, masa arxasina
oylosirlor vo ¢eki onlara xidmot gdstoron ofisianta verirlor.
Ofisiant paylama Xxattino yaxinlasir, istehsaldan sorba vo ikinci
xoroklori alir. Bu zaman qonaqlar furset masasina yaxinlasir vo
soyuq golyanaltilari, siralari, sarinlogdirici igkilari segirlar.

Masalarin bazadilmasi sehar yemayi, nahar va yaxud sam
yemayi t¢lin minimal olmalidir. Ofisiantlar mohsulu zala mat-
boxdan gonaglar iigiin ikiyaruslu arabalarda vo yaxud sinilords
gatirirlor. Asagi yarusda istifado olunmus qgablar1 vo lovazimat-
lar1, yuxar1 yarusda iso bosqablari yerlogdirirlor. Ogor ofisiantlar
yemoklori zala sinilorin {izorinds gatirirlorsa, onlar1 kémokgi
masanin vo yaxud servantin iizorino qoyurlar, istifado olunmus
gab va lovazimatlar1 yigisdirir, sonra isa yemoklori Avropa iisulu
ilo verirlar.

Ekspress-masalart mehmanxanalar, domiryolu stansiyalari,
aeroportlar nozdinds restoranlarin zallarinda togkil edirlor. Saat 8-
don 11 radslorino gadar Sarniginlora eyni giymotds olan iki ciir
Avropa sohar yemoklori, saat 11-don 15-5 godor isa, homginin, iki
ciir ekspress-naharlar toklif edirlor.

Rus masast “Repin masas1” prinsipi ilo togkil olunur. Onun
tortibat1 konstruktiv sokildo,rossam Repin torofindon islonilib
hazirlanmisdir. Dairovi masa arxasinda, eyni zamanda 20 nafor
yerloso bilor. O, miixtolif diametrli iki sothdon ibaratdir vo
dayaglarin kdmayi ilo firlanir, asag1 dayaq horokatsizdir, yuxari
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dayagdan 10 sm mosafads yerlosir; asagi dayaq yuxaridakindan
35-40 sm enlidir.

Masanin firlanan hissasinin {izorina soyuq yemoklor va
golyanaltilar, sirin yemoklor, unlu gennadi momulatlari, sarinlos-
dirici igkilar, siralor qoyulur. Masanin horokat etmoyan hissasini
bosqablar, lovazimatlar, gedohlorlo bazayirlor. istehlakgilar masa
arxasma oYlosir, masanin firlanan hissasinin qulpunu harokata
gotirir vo yemoklori miistaqil paylasdirirlar. Isti yemoklorin vo
igkilorin  verilmasini, homg¢inin, yemoys goéro haqg-hesabi
ofisiantlar hoyata kegirirlor.

Biznes-lang restoranda isgilizar nahar olub, a lya kart men-
yusu ilo miiqayisados, daha asagi qiymatlorlo miiayyan vaxtda (sa-
at 12-don 16-ya godor) istehlakgilara tez xidmot gostorir. Biznes-
langlar sanba va bazar giinlarindon basqa har giin kegirilir.

Menyuda yemokKlorin se¢imi qonaglarin tolobatlarinin
odonilmoasi tigiin kifayst etmalidir. Biznes-lang menyusuna qgeyri-
miirokkab hazirlig talob edon yemoklor daxil edilir.

Menyuda yemaklorin minimal siyahisina: iki soyuq golyan-
alt1, ist golyanalt1 vo gliniin sorbasi; baliq, ot vo ev qusundan ii¢
adda isti xorok, bir vegetarian yemoyi, giindslik doyisilon, giiniin
bir-iki yemoklari (sef-aspazdan firma yemoklori) daxildir.

Qonaq bu siyahidan ii¢ yemok segir: soyuq vo isti golyanal-
tin1 vo giinlin sorbasini, isti yemoyi, deserti. Restoranda biznes-
langin qiymoti gabaqcadan miioyyon olunur, ona, hamginin,
gohva vo cay da daxil edilir.

Xidmatin tezlogdirilmasi tigtin ofisiantlar Avropa iisulu ila
hor bir qonagin fordi gabma yemoaklori avvalcodon paylasdirirlar.
Sorab kartin1 qonaqlara qabaqcadan toklif edirlor (agor onlar,
olavo olaraqg, sarinlogdirici vo spirtli igkilor sifaris verarlorss).
Bozi restoranlarda biznes-langin torkibino spirtsiz icki vo bir
godoh sorab vo yaxud piva do daxil edirlor (se¢imlo).

Aperitiv kimi, qonaqglara vermut, Kampari, Diibonne, dices-
tivlor — konyak, armanyak, kalvados vo digor igkilari toklif edir-
lor. Sorab kart1 ilo yanasi qonaqlara, genis ¢esiddo spirtsiz kok-
teyllor (siid vo meyvali), buzla igkilor, qis mdévsiimiinda S isti
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ickilor (qroqg, glintvey, puns, bal sorbati) vo homginin, kokteyl-
aperitivlor vo dicestivlor daxil olan kokteyllor kartini toklif
edirlor.

Isgiizar danisiglarin istirakgilari, biznesmenler {igiin qalstuk-
suz masalar da toskil olunur. Dairovi masani, hoyati qiivvo,
galacok danisiglarin tantanasi ilo homahang olan, agig-sar1 rongda
stifra ilo ortiirlar; tstiindon 6lkalorda biznesin hamraylik hissini
yaradan, mavi rangli ikinci siifra salirlar. Biznes-lang ti¢iin masa-
nin bozadilmasini kigik siifra, golyanalti vo pirojki bosqablari,
stifro lovazimatlari, sorab {iglin fujer vo godohlor, yelpik soklinds
biikiilmiis mavi vo sar1 rongds Kotan vo kagiz salfetlorlo yerino
yetirirlor. Masanin tizarina giillorlo dolu metal vaza, samlarla dolu
samdan va zoncirli saat1 (isglizar adamin doyisilmaz atributu) va
homginin, {izarindo biznes-lang menyusu yerlogon, dayaqli yazi
lovazimati qoyurlar. Yanas1 masada — gohvo tiglin turka cihazi,
gohva fincan vo nolbakilor, qonaqglar sorgsayagi qohvo sifaris
veriblorsa, su ilo dolu stokanlar, konyak ti¢iin badslor goyulur.

Bazar giinii brangi. Sonbs, bazar vo bayram giinlarinda res-
toranlar ailoliklo, dostlarla golon qonaglarin naharlarla xidmatini
toskil edirlor. Xidmat, genis ¢esidli soyuq yemok Vo golyanaltilar,
duru xoroklor olan Isve¢ masasi tipi ilo bardaglarda, tavada, gril
gofasi tizorindo qizardilmus, ikinci xoroklorin verilmosi hoyata
kegirilir. Sirin yemoklori, isti i¢kilori vo unlu gennadi mamulat-
larm gonaglara ayrica olaraq ¢ay vo desert Isve¢ masalar iizo-
rindo toklif edirlor. ©gor homin giinlordo restoranda sorablarin
dequstasiyasi kegirilirsa, onda brangin qiymatine miitloq bir go-
doh sorab vo yaxud sampan sorabi da daxil edilir. Bazar giinii
branglart miixtolif tematik istigamatloro malik ola bilor: donizgi,
oveu, milli (gilirci, moldavan, ukrayna vo digor xalglarin
motboxlori).

Nahar ii¢lin masalarin bazodilmasi minimaldir (pirojki bos-
qabi, siifro Vo Qolyanalt1 lovazimatlari, fujer vo kotan salfetlor).
Isve¢ masasina yaximlagmalarin say1 geyri-mohduddur. Ofisiant-
lar masanin tortibatini lovazimat vo siiso gablarla tokrar yerino
yetirirlor. Qonagqlar 6zlori-6zlorina xidmot edirlor. Ofisiantlar
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onlara yemoklorin se¢im vo paylasdirilmasinda, onlarin masaya
gatirilmasinda, gablarin yigisdirilmasinda komok edirlor. Bir
qayda olaraq, 12 yasa qodor usaqlara burada daha ucuz giymatli
biletlar nazardo tutulur.

faso miiossisolorindo istehlakcilara toklif olunan xidmot
novlarindon biri do kulinariya vo Qonnadi momulatlarin vo
homginin, prezentasiya auksionlarinin kegirilmasidir. Burada Xii-
susi komissiya, auksiondan satis {igiin maslohat goriillon mamu-
latlarin siyahisini tortib edir, diggoetlo se¢ir vo onlara sira ném-
ralori verir. Hor momulatin qiymati (auksion satisin ilkin qiymati)
gabagcadan toyin olunur. Auksionun agilisina toxminan bir saat
galmis, kulinariya vo gonnadi momulatlarinin niimayisi kegirilir.

Reklam vasitalorinin komayi ilo (matbuatda molumatlar, vo-
ragalar, reklam 16vhalari), ohalini auksionun kegirilmasi va vaxti
haqqinda molumatlandirirlar. Auksionda istirak etmok istoyanlor
avvalcadan pullu biletlar olda edirlar.

Auksionun sartlarino géra, momulati o adam alds edir ki, an
yiiksok giymati o toklif etsin. Alicilarin faalligini artirmaq {igiin
xususi prizlor do nozards tutulur: gatiyyatliya gors, an foal isti-
rakei tiglin on bahali alis edan {igiin vo s. Auksionlar1 bazar gilin-
lori vo bayramgabagi oarofads kegirmok magsodouygundur. Alici-
larin xahisi ilo iago miiassisalori, alave 6domoys uygun olaraq
alinan ogyalar1 gostorilon tinvana catdira bilir.

Prezentasiyalar (tagdimatlar) on miixtalif sobabloro gora
toskil oluna bilor: sorginin, universitetin, kollecin agilisi, sirkot vo
yaxud bankin tasisi, sorablarin dequstasiyasi va S.

Prezentasiya — yeni isgiizar olagoalorin yaranmas: igiin
sponsorlarin, isgiizar adamlarin, bankirlorin, miixtalif sirkatlorin
niimayandalarini dovat etmoak iigiin bir sobobdir. Prezentasiyaya
dovat olunan soxslorin siyahist ovvalcadon miisyyan olunur,
onlara davatnamolor gondorilir.

Prezentasiya proqramina, ¢ox vaxt konsertlor vo estrada
nomralari ilo miisahide olunan motbuat konfrans: da daxil oluna
bilor. Prezentasiyalarin ikinci hissasinda kokteyl gobulu, yaxud
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furset vo ya Isve¢ masasi ilo nahar (nahar-bufet) vo yaxud soyuq
yemok Va golyanaltilarla isve¢ masasi (soyuq bufet) taskil olunur.

Qonaq masaya yaxinlasir, yigimdan bosgab gotiiriir, onun
tizorino miixtolif golyanaltilar qoyur. Burada qonaq hor bir gal-
yanalt1 bosqabinin giragina siiziilmiis igki ilo dolu gadahini qoyur
vo masadan aralana bilir. Bazon masanin {izorine yalniz golyan-
altilar1 qoyurlar, igkilari iSs ofisiantlar 6zlori paylayirlar. Prezen-
tasiyalarda qonaqlar o6zlorini sarbast hiss edir, vizit kartlart ils
miibadilo kegirirlor, bu da is¢i olagelorin tez bir zamanda
yaranmasina gotirib ¢ixarir.

Qahva-breyki (vo yaxud gohva-fasilo) restoranlarda miisavi-
rolorin, konfranslarin, isgiizar danisiglarin istirak¢ilarinin tez
xidmati tiglin toskil olunur. Masalar1 diizbucaqli vo yaxud dairavi
formada diiziir, fursetdoki kimi rongli sifrolorlo Ortiirlor.
Qonagqlar ayaq tisto yeyib-igirlor.

Qohvo-breykin menyusuna pirojnalar, pirojkilor, sirin vo
duzlu pegenyelor, yagli bulkalar, pendir vo tozo meyvalarlo kana-
pe, limonlu, qaymaqli, gohva daxil edilir. Sarinlosdirici i¢kilardon
— mineral su, siralor toklif olunur.

Masani asagidaki kimi bazayirlor. Masanin perimetri boyu
nalbakilorlo gohva fincanlarini diiziir, gohvo gasiglart qoyurlar.
Bozi qonaglarin cay i¢diyini nozaro alaraq bir ne¢o gohva fin-
canlarin1 ¢ay fincanlar1 ilo ovozlayirlor. Onlarin yaninda cay
qasiglar1 qoyurlar. Masanin ortas1 boyunca pirojki bosqabi tizo-
rinds, pirojki va desert qasigi ilo plato vazasi, pirojkilarlo algaq
¢ini vazalar, kanape ilo dolu gablar, ev pegenyesindon assorti ilo
dolu vazalar yerlogdirirlor. Fincanlara yaxin yerds naxish kagiz
salfet vo masa ilo pirojki bosqabi tizarinds vazada gond, limon va
bolmok tiglin ikidisli ¢ongallo bardag, 8-10 adoad kigik desert
bosqablarini qoyurlar. Qaymaq gabinda qaymagi, zanbaq soklin-
do biikiilmiis, kotan salfetlo galyanalti bogqabinin tizarinds gohve-
dani, fasiloys bir ne¢a daqige qalmis masa tizarina qoyurlar.

Qonaglar masaya yaxinlasirlar, ofisiantlar onlara gahvs, ya-
xud cay toklif edirlor, dosmalla gohvadanin vo ya gaydanin
qapagimi tutaraq isti igkilori siiziirlor. Cay vo yaxud gohvani bir-
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dofalik gablarda istifado etmok olar, bu halda kémok¢i masanin
izorina, xromlanmis, yaxud naxishi sininin tizorinda gaynar su
dolu termos va ya samovar goyurlar.

Happy hour (xosbaxt saat) — bu igkilarlo 50%-2 godor endi-
rimls, a lya kart menyusu ils ctimo giinlorinds saat 17-don 19-a
gadoar restoranda toskil olunan xidmat noviidiir.

Bozi barlarda saat 17-don 19-a godor, mistarilorin calb
olunmasi {igiin, bar pistaxtasinin yaninda, asason rus matbaxindon
ibarat olan, genis ¢esiddo paylasdirilmis goalyanaltilar niimayis et-
dirilon, Isve¢ masasini imitasiya edon pistaxta iizorindo yerlos-
dirirlor; saat 15-don 17-ya godar isa, restoranlara miistarilorin axi-
n1 azalan zaman, qonaqlara 50% endirimlo sef-agpazdan
Kompliment xorayini vo yaxud iki par¢ pive sifaris verano
ti¢iinciinii pulsuz toklif edirlor.

Linner (liner) — bu, mehmanxanada yasayan, miixtalif
sobablora gora biznes-langa gecikon, lakin Dinner (diner) sam
yemayindan hols ds istifads eds bilon qonalara toklif edilir. Liner
Isve¢c masasmin mévcudlugunu nozords tutur.

Tematik liner bazar giinlori, saat 14-don 19-a gador kegirilir.

Linerin giymati avvolcadon danisilir, onun torkibino xorok-
lordon vo desertdon olave sampan sorabi vo yaxud qirmizi (ag)
sorabin bir gadohi, sorinlosdirici igkilar, ¢iyalok, mineral su va
meyvo suyu daxildir. Igkilorin olave sifarisi iigiin qonaglara
sorablar kartin1 vo Avropa dicestivlori ilo kokteyllor kartini toklif
edirlor.
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IX FOSIL

XARICI TURISTLOR®O XiDMOTIN TOSKILi UZRO
QULLUGUN NOVLORI

9.1. Turizmin névlari va xidmat kateqoriyalar: taskilinin
normativ bazasi

Fordi va Kkollektiv turist sayahatlori, safarlor vo bir miiddat
xaricdo qalma, olkoalorin igtisadi, sosial vo madoni inkisafina,
dovlatlor — beynolxalq oamokdasliq tizvleri arasinda etibar va
qarsiliglt anlasma miihitinin yaranmasina vo belsliklo, diinyada
stilhiin bargorar olmasina komok edir.

Turizm — hor hansi bir 6lko vo yaxud xarici vatondaslarin
saglamliq, idrak, pesokar-is¢i, dini vo digor moagsadlarlo, 6lks vo
ya olkalor tizra sayahatloridir.

Turizm sanayesi — turoperator vo turagent foaliyyatini
hoyata kegiron togkilatlarin vo hamginin, ekskursiya vo balodgi-
torctimogi xidmatlori toklif edon birliklorin mehmanxana vo digor
yerlosdirmo  obyektlorinin,  nogliyyat  vasitalorinin, iaso
miiassisalarinin, aylonca obyektlori vo vasitalorinin, aqgli, isei,
saglamliq, idman vo digor toyinatli obyektlorin birliyidir.

Bu giin turizm sonayesi, har hansi bir turistin zévqiinii ox-
saya bilon, diinya tizro mehmanxanalar sobokasino malikdir. Mo-
salon, Niderlandin paytaxtinda diinyada on hiindiir tizon mehman-
xana yerlosir. Bu, Amsterdamin korpiilori arasinda tizon, besmar-
tobali rahat gomidir, bu da insanlarda doniz soyahati effekti yara-
dir. Fars korfozinin dibinds, 6 bir-biri ilo birlogon korpuslardan
ibarat, sualti mehmanxana yerlosir. Icoriya daxil olmag, ekzotika
sevonlori doniz dibino aparmaq, ancaq xiisusi soffaf liftlorlo
miimkiindiir. Sinqapurda diinyada on hiindiir mehmanxana 73
mortabayo malikdir.

Trinidad vo Tobaqgo Respublikasinin paytaxti Port-of-
Speynds, gorgin hisslori sevanlor {igiin kigik mehmanxana
yerlogir. Mehmanxana qayada ugurumun tizarinds yerlogir vo ona
daxil olmaq yalniz damdan miimkiindiir.
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Yaxud Tokioda yapon mehmanxanalarindan biri 1300 ném-
roys malikdir va diinyada on siiratli serviz toklif edir. Qonaqg sonad-
lorinin tortibati, 6domsa, agarlarin alinmasi vo S. islor li¢iin 45 sa-
niyadon ¢ox vaxt sarf etmir. Biitiin omoliyyatlar avtomatik sokilds,
xtisusi video-nazarat qurgularmin komayi ilo hoyata kegirilir.

Moskvadaki “Izmaylovo” turist-mehmanxana kompleksindo
iso eyni vaxtda 9,5 min qonaq yerlaso bilar va 0, yunan slifbasi ilo
adlanan, bes korpusa malikdir: Alfa, Beta, Veqa, Qamma vo Delta.

Rusiya donanmasinin 300 illiyi ilo alagodar olaraq, bu 6lks-
do hor sey doniz miihitinin foth edilmasi ruhunda olan “Morskoy”
(“Daniz”) restoraninin agilist olmusdur. Kigik “Kayuta” adli ban-
ket zallar1 va rus miigaddaslarinin sokli olan ikonalarla bazadil-
mis “Yemok zal1i” gominin gdyartasi soklinda sahnani xatirladir.

Yaxud “Mark Avreli” fitnes-morkozi miasir trenajorlar,
solyarilor, saunalar, tibbi kabinetlor, idman magazasi, kafe vo
barla tochiz olunmusdur. Mehmanxanalarin vestibiillarinds lobbi-
barlar yerlosir. Burada istirahot etmok vo gozet oxumaq, axsamlar
musiqigilorin ¢ixiglarma qulaq asmag, gohvo arxasinda isgilizar
goriis tayin etmak olar.

Miuxtalif olkalords, mehmanxanalarin tosnifatinda muixtalif
sistemlordon istifado olunur. Bunlardan on genis yayilmisi bey-
nalxalq turist miibadilasindos istirak edon, Fransa, Avstriya, Cin,
Rusiyada istifados olunan ulduz sistemidir. MDB, o ciimlodon Ru-
siya vo Azorbaycanda qiivvads olan normativ sonadlors miivafiq
olaraq turizm tizro mehmanxanalarin (motellorin) tosnifati, ulduz-
lara uygun olan doaracalor lizro hoyata kegirilir. Mehmanxanalari
bes doraco, motellori iso dord doraco tizro tosniflosdirirlor. Bir
ulduz on asagi kateqoriyaya, bes ulduz iso on yiiksok kateqo-
riyaya uygundur.

Masalon, Moskvada bes ulduz mehmanxana statusunu alan
ilk mehmanxana “Nasional” olmusdur. Mehmanxanada 231 ném-
ro movcuddur, onlardan 37-si liiks, 21-i yariliiks, 3-ii apartament-
dir. Mehmanxananin qurmanlar {i¢lin rus restoran1 da daxil ol-
magla, fransiz, Avropa, Icve¢ masasi, 4 bari, geca bari, 13 banket
zali, biznes-moarkoazi va konfrans-zali, hovuzla idman-saglamliq
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kompleksi, trenajor zali, solyarisi, saunasi, kimyavi tomizlomasi,
barbarxanasi, gozallik salonu, avtomobillarin kirayssi, ekskursiya
xidmati olan 6 restorana malikdir.

Burada xarici turistlorin sayahotlarinin mogsadlorindan asili
olaraq, torkibino kompleks xidmatlor — yerlosmo, dasinma,
gidalanma, ekskursiya xidmatlori vo homginin, balodgi-tarciimagi
xidmatlori vo s. daxil olan xidmatlora turist sonadlorinin (turlari)
hazirlanmasi ilo olagodar islori do daxil edirlar.

Turlarin satig1 zamani, turizm va investisiyalar tizro xarici-
igtisadi sohmdar comiyyati ASC “Inturist” vo yaxud turist sirkoti
(lisenziya asasinda faaliyyat géstoran), turistlor {i¢iin xidmatlarin
biitiin kompeksina zomanat verilir.

Azarbaycanda bu islori “Turizm vo Madaniyyat Nazirliyi”
hoyata kegirir vo 6lkads son illor ¢oxsayli turizm obyektlori tikilib
istifadoys verilmisdir. Qoaboalods, Qubada, Nabranda tikilib foaliy-
yat gbstaran motellor vo mehmanxanalar buna ayani siibutdur.

Xarici turistlor grup vo fordi sokildo sayahot edirlor. Soya-
hotin mogsadindan, togdim olunan xidmatlordon, nogliyyat no-
viindon asil olaraq turizmin agagidaki novlori forglondirilir (bax:
cadval 9.1).

Bunlardan basqa, simpoziumlarin, beynalxalq kongreslorin,
sorgilorin, konfranslarin, musiqi vo peso miisabigalorinin, film
festivallarinin, idman yarislarinin kegirilmoasi, mixtalif yerlords
oveuluq Vo baliq tutmasi ilo slagadar olaraq, turizmin xiisusi
novlori do genis yayilmisdir.

Turizm va investisiyalar lizra Xarici-igtisadi sshmdar camiy-
yatlori isgiizar adamlar tiglin biznes-klass tizro xidmot do toklif
edirlor. Bunlar xarici sirkotlorin niimayandolori, investisiya
layiholori tizro danisiglarin, beynoalxalq sargilorin, auksionlarin,
yarmarkalarm va s. istirakcilaridir. Olkalordo homkarlar ittifaglari
torafindon vo homginin, beynoalxalq turist foaliyyatini hoyata
kegirmoak tiglin lisenziyalara malik olan, ¢oxsayli turist sirkatlori
torafindon miixtalif sohoarlors, kurortlara va yerli vo xarici orazida
yerlason turizm markozlarina fordi va grup soforlari toklif edirlor.
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Xarici turizmin névlari vo tagdim olunan qullugun xiisusiyyoti

Cadval 9.1

Turizm nivi Nagliyyat Taqdim olunan qullugun xarakteri Digar quilugun
< novii Yerlasdirma Qidalanma novlari
1 2 3 4 5
Damiryolu, hava
Adi turizm nogliyyati ilo hayata | Mehmanxanalarda Mehmanxanalar yaninda Saharlarg_getmg,
kecirilon turizm restoranlarda ekskursiyalar
Miialico Sanatoriyalarin
moasadile Evni Sanatoriyalarda, yemokxanalarinda Miialico
tt?rizm y mehmanxanalarda Xarici turistlor tigiin limit tizro
restoranlarda
Istirahot magsadilo Domiryolu, Istirahot evlorinds Istirahat eyle'rlrj yemak- .
wrizm hava Mehmanxanalarda xanalarmda_ limit tizro birinci- Ekskursiyalar
doracali restoranlarda
Avtomobil turizmi A\éb(:&%bsllgfr’ Mehmmgpe Tér;alar, Restoranlarda Ekskursiyalar
Gomilarin restoranlarinda Dayanacaq
Kruiz turizmi Gomilor: xarici Xarici turistlor ti¢iin limitlor yerlorinda
sirkotlorin, 6lkanin Gomilorda tizra toqdim olunur ekskursiyalar
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Cadval 9.1-in davami

1 2 3 4 5
Turistlor 6zlari yemok
_ Avtomobillar, I_(e_mplnq.l.erfja hva21rlay1rla}.r (matboax, _ Eksk_ur5|y§
Kemping istirahat tigiin magazalar mévcuddur) va xidmati tagdim
avtobuslar L .
dayanma yaxud nagd hesablama ila olunmur
restoran, kafelordo gidalanirlar
Tolaba
Damirvolu yataqxanalarinda,
Maktab turizmi ol internat Yemokxanalarda, kafedos Ekskursiyalar
avtobuslar .
moktablarinda,
mehmanxanalarda
Alpinizm Homeinin Mehmanxanalarda Restqraplar, Eurlstlsr iglin Tel_lmatgllapn
limitlor tizro kafe xidmatlori
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Qrup (kollektiv) saklinda safarlor vahid marsrutla vo hami
iclin eyni sortlorlo, 15 vo daha ¢ox insanlarin birlikdo safarini
nozoards tutur. Turistlorin bir qrupa birlosmasi fordi sayahotlorlo
miigayisada, grup endirimlorinin mévcudlugu ilo slagadar olaraq,
turlarin daha asagi qiymatlorls toskil olunmasini sortlondirilir.

Fordi soyahat — 15 nafordon az sayda olan, bir va yaxud bir
ne¢a turistlor olan grupda miistogil sayahstdir vo onlarin hor
birinin fardi xidmati ilo baglidir. Har halda bu safarlor avvalcodon
secilmis marsrut, programlarla hoyata kegirilir, miioyyan moagsad
vo miiddato malikdir.

Fordi turistlora xidmat daracalar tizro hoyata kegirilir: liks-
apartament, liikks, yarimliiks, birinci doraca, kemping.

Turistlor grupu olkalorin orazisinds domiryolu, hava, su,
avtomobil naqliyyatt vo homginin, xarici sirkatlorin avtobuslar
ilo soyahat edirlor. Turist qruplarimin Xidmati do doracalor tizra
hoyata kegcirilir: birinci doracs, turist doracasi (bir- vo ikiyerli
standart nomroalor), kemping. Bundan basqa, ucuzlasdirilmis vo
moktobli turlart da méveuddur.

Xidmotin  dorocosindon asili  olaraq xarici turistloro
xidmotlorin miioyyan hacmi (paketi) toklif olunur:

Xidmat paketlori (turlar) 6ziinds asagidakilari oks etdirir:

e yerlosdirmo Xidmatlori;

e (idalanma xidmatlori;

e nogliyyat xidmatlori;

o transfer (qarsilanma, yola salma, yiikiin turistin yasadig
yera gadar gotirilmasi);

e ekskursiya, modoni vo idman xidmatlorinin toskili,
gostarilmosi;

e magazalara, ticarot markazloring, ixtisaslagdirilmis yar-
markalarin toskili {izro xidmatlor;

e digor xidmatlor (pasportlarin, vizalarmn, tibbi sertifikat-
larin, avtomobil kirayasinin, sigortanin va S.-nin rasmilosdiril-
masi).

Turist sirkati mehmanxana ilo miiqavils baglayir, bu miiga-
viloyo asason, onun sahibi turagent (sirkot) garsisinda turistloro
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mehmanxana xidmatlarinin yerino yetirilmasini 6z tizarins
goturtr.

Biitiin 6lkalords oldugu kimi, Azarbaycanda da turizm sfe-
rasinda dovlot idars olunmasi va tonzimlonmasini, icra hakimiy-
yatinin ali orqani olan Azarbaycanin Turizm vo Madaniyyst Na-
zirliyi hoyata kegirir. Turist faaliyystinin dovlat tonzimlonmasi
prinsipi ondan ibaratdir ki, dovlat, 6lkanin turist foaliyyatini iqti-
sadiyyatin prioritet saholorindon biri kimi tosdiq edorok, turist
foaaliyyatini, onun osas istigamatlorini miiayyan edir vo dostok-
loyir.

Igtisadiyyatin bir sahasi kimi, turizm sferasinda hiiqugqi
miinasibatlori miioyyon edon normativ sonadlori, Azorbaycan
Respublikasinin Milli Maclisindo turizm vo modoniyyat {izro
komissiya isloyib hazirlayir.

Azorbaycanda turizm xidmati haqqinda qanunda 6lkads va-
hid turist bazarinin hiiquqi osaslarinin qurulmasina istigamotlonan
dovlat siyasatinin prinsiplori miioyyan olunmusdur. Qanun, Azar-
baycan Respublikasinda, Xxarici veatondaslarin istirahati, Soyahat
zamani azad horokot hiiququnun realizasi zamani yaranan miina-
sibatlari tanzimlayir, bu isdo Azarbaycan votondaslarini va Xarici
turistlori, turist sirkatlorini, onlarmn birliklorini doastokloyir vo
miidafiasini hoyata kegirir.

Bundan bagqa, turizmin normativ bazasia Azorbaycan Res-
publikasinda qiivvads olan dovlstlorarasi standartlar da, masalon,
GOST P 50690-94. Turist-ekskursiya xidmati. Turist xidmati (qul-
lugu). Umumi toloblor; GOST P 50681-94. Turist-ekskursiya xid-
moati. Turist xidmatlorin layihoalondirilmasi; GOST P 50644-94. Tu-
rist-ekskursiya xidmati. Turistlorin vo ekskursantlarn tohliikosiz-
liyinin tominati tizra toloblor; GOST P 50645-94. Turist-ekskursiya
xidmati. Mehmanxanalarin tosnifat: aiddir.
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9.2. Turistlarin xidmeati ii¢iin iase miiassisalorina gostarilon
taloblar

Hazirda Azorbaycanda mehmanxanalarin genis sobokosi
toskil olunmusdur ki, burada da xarici vo yerli turistloro yiiksok
saviyyado gidalanma xidmati, onlarin nazdinds olan restoranlar
Vo barlarda hoyata kegirilir. Respublikanin rayonlari tizra yerlasan
50-don ¢ox mehmanxananin, demak olar ki, hamisinda restoran
xidmoti méveuddur.

Bununla bels, turistlorin yerlosdirilmasi vo qidalanmasi
tiglin osas gobokalor Bakida, Goncads, Qabalods, Sumqayitda vo
S.-do comlogmisdir.

“Qrant Otel Avropa”, “Park Hoyat”, “Oazis”, “I¢orisohor”
Vo s. bu tipli yiikksok daracali otellorin restoranlarinda, masalan,
Bakidaki “Golden Caviar” restorani (Qrand otel Europa), “Sorin”,
Goancado “Emon” otelindo yerloson restoran, “Qala-Lonkaran”
otelindaki restoran va s. miixtalif milli yemoklor, kokteyllor, milli
sorab vo konyaklari, sarq vo garb matbaxinin zarif yemoklarini,
miixtolif cesiddo sirniyyatlar1 qonaqlarin qidalanmasi {igiin,
demok olar ki, ilin biitiin mévsumunda toklif edirlor.

Bunlardan olavo, olkomizin istirahot zonalarinda da
turistloro gidalanma xidmatinin yiiksok soraitdo toskili {igiin
restoranlar va barlarin, digor iago miiassisalorinin genis sobokalori
toskil olunmusdur.

Umumiyyatlo, Xarici turistlorin gidalanmasinin toskili resto-
ran, bar, kafe vo yemokxanalarda hoyata kegirilir. Bu miiassisalor
0z binalarina malik ola bilor vo yaxud da onlari icars hiiququ ilo
istifado eds bilor. Bozi miiassisalor miistaqil igloyir. Lakin onlarin
coxu turist-mehmanxana komplekslarinds vo yaxud mehmanxa-
nalarda yerlosir vo onlarin struktur soboalori sayilir. Dovlat
standartlarina miivafiq olaraq mehmanxanalar miiveqqsti yasama
miiossisasi kimi 10 némroadon az olmayan, kigik mehmanxanalar
1So 30 nomraya godar tutumu olan, miivaqQsti yasama miiasSisasi
kimi tosniflogdirilir.
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Hor hansi bir doracays (1-5 ulduz) aid olunan mehmanxana,
zoruri yol niganlar1 olan rahat magistrala ¢ixan yollara, abad vo
isiglanan bitisik araziys, avtonaqliyyatin, homginin, avtobuslarin
qisamiiddatli dayanacag tigiin sart ortiiklii meydangaya, restorana
ayrica girisi movcud olan zaman miiasSisonin adi vo doracasi
gostarilon 16vhoya malik olmalidir.

Ayrica yerloson, iago miioSsiSasinin girisino aparan pillo-
konlor usaq vo alil arabalarinin harokati ti¢iin xiisusi panduslarla
tochiz olunmalidir. Girig atmosfer yagintilarindan qorunmagq tigiin
siparlo ortiilmalidir.

laso miiessisasing girisin yaninda zibil yigim {iciin xiisusi
metal qutular, danisiq iciin telefon-avtomatlar qoyulmalidir.
Burada reklam vasitalorini, yasil bitkilardon dekorativ kompozi-
siyalari, heykollor vo dekorativ tortibatin digor elementlarini
yerlosdirmok maslahatdir.

faso miiossisasing bitisik orazide asagidakilara icazo veril-
mir: yiikloma-bosaltma iglarinin kegirilmasino, taranin, tikinti
materiallarnin yigimma, zibil ilo dolu konteynerlorin yerlos-
dirilmasing; zibilin, tullantilarin va bos taranin yandirilmasina.

Miiossisoyo giris, ¢ixigsa vo giriso qonaqlarin iki qarsiligh
axmmin eyni zamanda horokotini tomin etmolidir. Qapilarin
coftosi ¢ox qiivvo Sarf etmoadon agilmali vo qonagin ardinca onun
yerigini tezlogdirmomoli, avtomatik olaraq baglanmalidir. Turist
gida miiassisalorinin istehlakeilart iiciin otaqlar, sanitar-gigiyenik
tolablors, yangma qarst vo ictimai yerlor tgiin texniki taloblora
cavab vermoli, temperaturuna vs riitubatine goro qonaglara tohlii-
kosiz vo rahat sorait tomin etmolidir. Miitloq vo qeyri-sortsiz
taloblara matbax va tualetdan, konar qoxularin mévcud olmamasi
aiddir.

Istehlakgilar {iciin otaglarin interyerlori, onlarin tomizlon-
mosini ¢atinlogdiran vo sanitar-gigiyenik soraitini pislogdiran,
dekorativ tortibat elementlori ilo yiiklonmomilidir. Istehlakgilar
liclin otaqlarin interyer tortibatinda istifado olunan biitiin
materiallar, sanitar-gigiyenik vo yangindan miihafizo talobloring
cavab vermalidir.
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Biitiin otaglar, istehlak¢ilara harokat istigamatini miioyyan-
losdirmoays komok edan isaralorlo (piktogramlarla) tochiz olunma-
lidir. Vestibiilds, an goriinan yerds, miivafiq ulduz saymin (meh-
manxanalar ti¢iin) verilmasi haqda sertifikatin va restoranlar {igiin
kateqoriyanin verilmasi (liks, sla, birinci) haqqinda sertifikatin
surati asilmalidir.

faso miiassisasinin yerlosdiyi mehmanxana, alillorin vo mii-
vafiq yasda olan usaqlarla turistlorin yasamasini nazards tutursa
Vo yaxud oagor bu turist iaso miiossisasi, mehmanxanada yasa-
mayan istehlak¢ilara xidmaot gostorirss, onda otaqglarin avadanlig
homin miiassisaya olillorin vo usaqlarla golon qonaqglarin daxil
olmas1 miimkiinliiyiinii nozords tutmalidr.

Istehlakgilar iigiin otaglarin isiglandirilmasi, qiivveda olan
normativ-texniki sanadlarin tolablaring uygun olmalidir.

Mehmanxanada yerloson iaso miiossisalarinin is rejimi saat
7-don saat 23-dok va yaxud biitiin giin ti¢iin nazardas tutulur.

Turistlora xidmot gostoron miiossiso iaso xidmatlorinin
tohliikasizliyini vo miiassisonin daracasini tasdiq edon uygunluq
sertifikatlarma vo homginin, ayri-ayr1 foaliyyst névlorino aid
lisenziyalara malik olmalidir.

4 v3 5 ulduzlu mehmanxanalarin nozdindaki restoranlar, bir
ne¢o zala (milli, xarici matboxlorin yemaklorinin hazirlanmasi
lizro ixtisaslasma miimkiindiir); ayri-ayr1 kabinetlors, konfrans
zalina gevrilo bilon banket zallarina, geco Klublarina (5 ulduz)
malik olmalidir. 3-5 ulduzlu mehmanxanalarda hokman vestibiil-
do bar (lobbi-bar) va har mortabads bar olmalidir. 1 va 2 ulduzlu
mehmanxanalarda istehlakgilara qidalanma xidmatlori restoran vo
kafelords hoyata kegirilir.

Xidmat tisullarina gors, turist iago miiassisalori 6ziinaxid-
mot tsulu ilo isloyon miiassisalor va ofisiantlar torafindan xidmat
tisulu ilo islayan miiassisalar kimi tasniflosdirilir.

2-5 doracali (ulduzlu) turist miiassisalari istehlakgilara tok-
lif olunan yemoaklorin hor bir variantinin se¢ilmosina (Sshar
yemayi, giinds iki, tigdofali yemok), giiniin har bir vaxtinda bir
kafe vo yaxud barin agiq olmasma (4 vo 5 ulduzlu mehmanxana-
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lar), restoranda yerlorin saxlanmasina, mehmanxana otaginda
Xidmata zomanat verirlor.

Turistlorin qidalanmasi {iglin iaso miossisalarinin tosnifati
sokil 9.1-do gostorilmisdir.

Qidalanma xidmatin toklif olunmasinin {i¢ osas tsulunu
geyd etmoak olar:

e turist torafindan pulu 6donilmis gidalanma;

e turun giymatina daxil olmayan va slave 6domays goro
toklif olunan gidalanma;

e (ziinaxidmat.

Pulu 6donilmis gidalanma, mehmanxana némrasinin vs ya-
xud turun giymotina daxil edilmis, turistlorin gidalanmasi tigiin
biitiin xarclori nazards tutur. Bu yalniz sohar yemoyindan (konti-
nental vo yaxud tam); sshar vo sam yemayindon, ya sshor yemoyi
va nahardan va ya nahar — sam yemayindoan ibarat (yarimpansion)
ola bilar; ya da ti¢dafali gidalanma soklinds (tam rasion) ola bilor.
Bozon qidalanmanin 6donilmo  giymatine  sarinlosdirici  (su,
siralar) va spirtli i¢kilor (pive, sampan sarabi, sorab) tigiin ¢okilon
xorci do olavo edirlor. Ogor gidalanma xorci turun o6donis
giymotino daxil edilmayibss, bu zaman turist buna géro onun
giymatini yerlosdiyi vo xidmat gostarildiyi yerds 6domalidir.

Oziinoxidmat 0 demokdir ki, turistlor gidam 6zlori 6zlarine
hazirlayirlar (cox vaxt pansionatlarda, kempinglords) vo yaxud
Isve¢ masas1 olan restoran zallarinda vo yaxud kafedo
qidalanirlar.

Qidalanma sferasinda turistlora tez vo dagig xidmatin gos-
torilmasi xiisusi shamiyyato malikdir. Turistlorin galdiyi yerdoki
menyu qrupun biitiin istirak¢ilarina aydin olmalidir, gqiymatlor iso
daxil olduqlar1 6lkenin valyutasinda gostarilmalidir. Qidalanma
ona Xarclonmis vasaitlora uygun olmalidir va turistlorin sshhatina
zorar gatirmamolidir. Kifayat godor yiiksok keyfiyyotds hazirlan-
mamasi Sababindon geyri-dogiq toskil olunan gidalanma vo yaxud
asag1 xidmaot Saviyyasi Safordon tosssiirati korlaya bilor va turist
sirkatinag zarar gotirs bilar.
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Turist miiassisalarinin tasnifat

Miiassisanin Miilkiyyot Yerlogma yerina Restoranlarda Xidmot tisu- Mahsulun Qidalanma
tipino goro noviing goro xidmat saviy- luna gora cesidino xidmatinin
goro yasino gors goro ndviine gora
| ] ] | | L
— Restoranlar Soxsi Turist mehman- | | |  Liiks Kafe, Komplekt- Q_iéjalar)n_]a
xana kompleksi doracasi yemokxa- losmis Xidmatinin - —
- Kafelor | torkibinds L1 nalarda gida novuns goro
: | { Oladoroco Oziino- rasionlar1 -
1 N
caraya Mehmarana xidmat Sgher_yemsyl
|| Barlar gotirtil- 4 A lvak (kontinental, [—
miis lar nozdinds Birinci . ya kartt yaxud tam)
— doraCo Ofisiantlar menyusu
Yemokxa- Digor yerlosmo torafindon izro
— nalar vasitolori xidmat yemoklor _
torkibinda .
L Isveg Milli -
. i masasi motboxlor Qldalanmanln
Miistaqi xiisusu novlori
Ekzotik |_I_|
x6roklor Usaq Pshriz
gidalan- || gidalan-
. . . . masi mast
Sokil 9.1. Turistlarin gidalanmasi iiciin miiassisalorin tasnifat1
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Isve¢ masasindan (bufet) istifado qonaqlara, onun iizorina
goyulmus yemoaklorin hor hansi birisini sarbast segmays imkan
yaradir.

Tabldot —svvalcadon bazadilmis masalar arxasinda 4, 6, 8
nofor tliglin mohdud ¢esidli xo6roklor ilo nahar vo yaxud sam
yemoyi menyusu {iizro turist qruplarina ofisiantlar tarafindan
gostarilon xidmot formasidir.

A lya kart menyusu iizro xidmot formasi iso restoran
torofindon toklif olunan menyu tizro (fordlor vo kigik qruplar
ticiin), turist tarafindon yemoklarin sarbast se¢imini nazards tutur.

Miiqavilalar, gondorislar va xarici turistlarin xidmati ii¢iin
vaucerlor

Turistrloro gidalanma gondorisds, vaugerdo, miigavilodo
gostorilmis sortloro uygun olaraq restoranda, kafeds, yemokxa-
nalarda vo barlarda tagqdim olunur.

Turistloro  gondoris formasi, adoton o6lkalorin  Maliyys
Nazirliyi tarafindan tosdiq olunmus qaydada islonib hazirlanir.

TUR-1 turist gondorisi blankinin {izorinds gidalanma novii
gostorilir: T (FB)*— tam pansion (soher yemoyi, nahar vo sam
yemayi), YT (HB) — turistlora sohar yemayi, nahar, yaxud sshor
Vo sam yemayi toqdim edon, yarimpansiondur (ikidofali
gidalanma), SY (BB) — yalniz yerlasdirma va sohar yemayi.

Turist vaugeri — turun toarkibino daxil olan turisto xidmaot
gostarilmasina hiiquq veran va xidmatin gostorilmasi faktini tos-
dig edan bir sonaddir. Vaugerlor, miiqavilonin konkret sartlorina
miivafiq olaraq, hor bir sirkot torofindon fordi olaraq islonilir.
Vaugerlordan, bir gayda olaraq, xarici turistlor istifado edirlor,
lakin miioyyon vaxtlar vauger turistlor ligiin miiqavilodo gostori-
lon xidmatlora zomanat veran rasmi sonad kimi ¢ixis eds bilar.

! Ingilisco qisaldilmis formada beynolxalq turizm termini
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Restoran, kafedo turistlora gidalanma xidmatinin gostoril-
mosi {iglin miiqavils, taraflorin qarsiliglt 6hdsliklarini tonzimlayir
Vo Oziinds asagidaki bandlori oks etdirir:

¢ miiqavilonin némrasi, tarixi vo baglanma yerini;

e onun toskili-hiiquqi formasimi gostarmaklo, sifarisginin
adni;

e iaso miiassisasinin ad1 va rekvizitlorini;

e miigavilonin predmetini (sifaris¢inin sifarisi ilo gqidalanma
xidmatinin gostarilmasi);

e toroflorin hiiququ, 6hdsliklori vo masuliyyatini;

e xidmatlorin giymatini va hesablasmalarin qaydasin;

e miigavilonin qiivvads olan miiddatini.

Bildiris varagasi — torkibinds aviaxottin (qatarin) ndémrasi,
goalmo tarixi, turistlorin say1 va torkibi, gidalanma xiisusiyyatlori
(vegetarianlar, miisalmanlar, sokor xostalori, usaqlar v S.), qrup
rohbarinin vo yaxud turmenecerin soyadi, alava xidmat novlori
gostarilon, turistlorin galmasini tosdiq edan bir sanaddir. Xarici
turistlorin xidmatino géra mosuliyyst dasiyan sifaris¢inin niima-
yondasi (balodgi-torciimoagi), sifarisdo sortlondirilmis saatlarda
grupun galmasini tomin etmolidir. Vaxtin gecikmasi, yaxud
vaxtin vo turistlorin saymim doyisdirilmosi zamani torciimogi
miiassisonin miidiriyyatine, Xidmatin baslanmasina {i¢ saatdan
gec olmayarag malumat vermalidir.

Ogor nlimayands sifarisdo gostorilon xidmat vaxtinin vo
turist qrup istirak¢ilarin sayinin doyisdirilmosi hagqinda molumat
vermazss, qida iso sifarisdo gostorilon vaxtda hazir olarsa,
sifarig¢i miiassisoya hazirlanmis mohsulun giymatini 6domalidir.
Bu halda realizoys oluna bilmayan mohsul iigiin {i¢ niisxodo akt
tortib olunur, onlarin har birini miiassisanin rohbari, sifaris¢inin
niimayandasi vo mohsulu aktlasdirilan maddi mosul soxs Vo
sanitar hokimi imzalayir. Akta miivafiq olaraq mohsul, akti
imzalayan soxsin istiraki ilo mohv edilir.

Faktiki gostorilon xidmatlora goro, sifaris¢inin niimayandasi
qida miiassisonin rahbarina vaugerin iki niisxasini verir, onlar da
sifarisci niimayonds, restoran vo yaxud kafe niimayonasi
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torafindon imzalanmalidir. {aso miiessisesinin hesabr ilo birlikdo,
vaugerin birinci niisxasi 6donilma tigiin sifarisgiya verilir.

Xarici turistlora Xidmat gostoron iaso miiassisalorinda, ray
vo tokliflor, eyni zamanda xidmot keyfiyystino nozarat kitabi
olmalidir.

9.3. Restoran va kafelards turist qruplarma gostarilon xidmat

Xarici turist qruplarina xidmot gostoron iago miiossisalo-
rindo gidalanmanin tarixini, turistlorin hans1 6lkadon galmasini,
bildiriglorin ndmrasini, xidmat daracasini, gidalanma noviinii (Se-
har yemoyi, yarimpansion, pansion), sifarislo gida alan turistlorin
saymni, buraxilmis qidanin faktiki qiymotini geyds almaq iiciin
xtisusi jurnallar olmalidir.

Sohoar yemoyi turistlora saat 7-don 10-dok; nahar — saat 12-
don 15-doak; sam yemoayi — saat 17-don 20-dok verilir.

Bir gayda olarag, mehmanxana nozdindoki restoranlarda
turistlor tiglin sohar yemayini, tagdim olunan ¢esiddon, 6zlinoxid-
mot formasinda vo yaxud yemoklorin se¢imi ilo Isve¢ masasi
soklinds togkil edirlor. Sshar yemayi {iglin masanin bazadilmasi
minimal olmalidir.

Turist qruplarinin torkibinds sayahot edon 2 yasindan 12
yasa qodar usaglar ii¢iin qidalanma, miivafiq xidmat daracasinin
giymatinin 50% endirimi ilo xiisusi menyu iizra hoyata kegirilir.

Turistlora kontinental sahar yemoklari ilo xidmati zamant,
masalarin ilkin tortibatin1 6-8 nofar tigiin toskil edirlar, sonra ma-
sanin kiinciinda, qrup saklinds isti igkilor tigiin nalbaki va qasig-
larla birlikds fincanlar1 qoyurlar, isti qolyanaltin1 (qayganaq vo ya
blinlor), yaxud yiingiil ikinci xo6rayi (iliq bisirilmis yumurta vo
yaxud omlet, siid s1y181) ofisiantlar Avropa tisulu ilo verirlar.

Analoji olaraq, turistloro tam sohor yemoklori ilo xidmat
zamani masalarin {izarina avvoalcadon Qolyanaltinin yalniz bir
noviinli yox, ¢esiddo olan soyuq golyanaltilart qoyurlar (pendir,
pendirlo hiso verilmis kolbasa, vetcina, karbonat). Xidmatin
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tezlosdirilmasi tgiin, turistlora kontinental vo yaxud tam sshor
yemayinin bir noviini toklif edirlor.

Isve¢ masasinin mévcud olmamasi zamani, sohar yemayi-
nin menyusu har giin doyisilmalidir. Sohar yemayi vo nahar {igiin
masanin tizorine miitloq soyudulmus gqaynanmis su ilo bardaq ve
qonaglarin xahisi ilo masa ilo birlikdo buz dolu konteyner
goyurlar. Daha yiiksok doaracalori olan mehmanxanalarda (4 va
yaxud 5 ulduz), turistlor a lya kart menyusu iizro vo yaxud
nomrays gotirmokls, sahor yemoayini restoran, kafe vo yaxud
mortobo barindan sifaris edo bilorlor. Matbax vo mini-barlarla
tochiz olunan noémroalords, turistlora sohar yemayini 6zlorinin
miistaqil hazirlamasi tiglin imkan yaradilir.

Nahar, bir gayda olaraq, soyuq gslyanalti, sorba, ikinci isti
x0rak, desert, gahva va ¢aydan ibarat olur. Sam yemoayi menyusu-
na soyuq galyanalti, ikinci isti x6rok, desert va isti i¢ki daxil edir-
lor. Nahar vo sam yemoyi tgiin sorinlosdirici igkilor va piva
verirlor.

Nahar vo sam yemoyi menyusunu, hor giin {giin iki
variantda, sifaris¢i ilo razilasdirilmis giymot ¢argivasinda tortib
edir vo onu boladgi-torciimoginin  kdmayi ilo turistlorin grup
rohbarina se¢im tigiin toklif edirlor (agar nahar vo sam yemayini
Isve¢ masas1 olmadan toskil edirlor).

Nahar tiglin avvalcodon masanin tortibatini asagidaki kimi
hoyata kecirirlor. Masalar1 kompleks nahar xéroklorinds oldugu
Kimi bazayirlor. Onlarin kiinclarinda gahva Vo ¢ay tigiin nalboki
Vo qasiqlarla yanasi fincanlar qoyurlar. ©vvalcadan har bir gona-
g qarsisinda goalyanaltt qoyulur. Pirojki bosqabi tizorinds olan
¢omgeali sorba gabinda x6rayi masanin markazins yaxin yerlosdi-
rirlor. Masanin iizarina, hamginin, ¢oraklo dolu sobat, bisirilmis
momulatlar va yaxud pirojnalarla dolu vaza, kremankalarda sirin
yemoklor qoyurlar. Isti yemoklorin verilmoasini Avropa iisulu ilo
hoyata kecirirlor. Isti igkilori ofisiantlar ¢aynik va gohvadanlardan
stiziirlar.

Masanin sam yemoyi tglin boazadilmasi, birinci xo6raklor
olmadan, eynils naharda oldugu kimi hoyata kegirilir.
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Miisssisalorin zallarinda, arabadan servis-barim mshsulunun
realizasini toskil edirlor: meyvalor, unlu gennadi momulatlar,
konfetlor, sokolad, sarinlosdirici igkilar, siralor gatirirlor. Servis-
barin biitiin mohsullar1 iizarinds onlarin giymati gostarilmalidir.

Xaricds turist qruplarina, tabldot adlanan xidmat formasi
genis yayilmisdir. Bu halda xidmatin baglanmasina 10-15 daqigs
galmis, avvalcodon bozodilmis masalarin {izorina Sarinlosdirici
ickilor vo yaxud buzla gaynadilmis su, ¢orak vo bulkalar goyur-
lar. Soyuq Qolyanaltilari, onlardan gozal kompozisiyalar tortib
edorak, kigik paylarla iri golyanalti bosqablarina qoyur va onlari
gonaglar golona godor masalarin tizorinds yerlosdirirlor. Digor
yemoklori Avropa iisulu ilo verirlar.

Xarici turist qruplarma Xxidmatin togkili zamani, brigada-
mangqa tsulundan istifads edirlor. Brigada brigadirdon vo iki-ii¢
brigada tizvlorindon ibarot olur. Brigadir daima zalda olur,
istehlakg¢ilara xidmat gostorir, nagd hesablasma ilo alave mahsul
ticiin sifaris qobul edir, ofisiantlarin isina rohboarlik edir. Brigada
tizvlori masalar1 bazayir, mohsulu paylama xottindon va yaxud
servis-bardan alir, onu zala ¢atdirir, istehlakg¢ilara xidmot gostorir
Vo istifads olunmus gablarin yigimini togkil edir.

Metrdotel, ofisiant vo barmenlor Avropa dillarindon mini-
mum birini bilmolidirlor. Briqadaya, mixtalif dillori bilon ofi-
siantlar daxil edilir. Xarici turistloro xidmat gostoron biitiin is-
gilor, bu miiossisa tiglin niimunavi olan, forma ya sanitar
geyiminog, ayaqqabilarina malik olmalidirlar. Geyim, miiassisanin
daracasini vo miivafiq ulduz saymi gostormokls, firma nisanlarimi
oks etdirmolidir.

Turist miiassisalarinin biitiin isgilori, miiassisonin emblemi
Vo Ozlarinin soyadi, adi vo vazifosi gostorilon beycik geymoli-
dirlar.

Fardi turistlara restoran vo kafelards xidmat. Fordi tu-
ristlorin gidalanmasi tigiin ayrica bir zal ayirirlar. Xarici turistlori
ticdofoli yemoklo tomin edirlor (sohar yemoyi, nahar vo sam
yemayi). Sshar yemayi, agoar onun giymati turun giymatins daxil
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edilibso, nagdsiz haqq-hesabla vo yaxud nagd hesablasma ilo
togdim olunur.

Qobul vo xidmat s6basi, xarici turistloro iaso miiossisasinin
is rejimi, togqdim olunan xidmot ndvlari, onlara géra hesablasma
formalar1 vo homg¢inin gidalanmanin yeri vo vaxti haqqinda
malumat verir.

Hor bir turists “Sahar yemayi” stampi ilo vizit kart1 verilir.
O, mehmanxanaya girig sonadi kimi sayilir.

Mehmanxanada yasayan fordi turistlorin, usaqlar da daxil
olmagla sayina uygun olaraq, zoruri sshar yemoklorinin sayma
gora bildirigi, gobul vo Xxidmot sobasi restorana, masul is¢inin
imzasi ilo xidmat edilon giindon bir giin avval, saat 21-don gec
olmayaraq verir. Sohar yemayi Isve¢c masasinda vo yaxud turistin
arzusu ils, nomrads togkil oluna bilor.

Restoranin metrdoteli, qonagin garsilanmasi zamani, ondan
vizit kartinin = gostorilmosini  xahis edir, Odonilmis sahor
yemayinin buraxilmasi {izra siyahida qeyd aparir, qonagi masaya
godor musayiat edir. Ofisiant kassanin “kredit hesablagsma” xiisusi
bolmosindo matbox va servis-bardan mohsul alib, qonaga xidmat
gOstorir. Ogar Sahar yemayi turun giymatino daxil deyilso,
ofisiant qonaga xidmoti a lya kart menyusu tizro gostorir.

Mehmanxananin miihasibati hor giin restorana, mehman-
xanada fordi turistlora sohor yemoyin verilmasi siyahisinin bir
niisxasini toqdim edir.

Metrdotel, onu sohor yemayin buraxilmasi {igiin bildirislo
birlikdo hesabata daxil etmak {i¢iin restoranin kassasina verir.

Xarici turistloro nahar vo sam yemoklori, iki dildo (Azor-
baycan va xarici) ¢ap olunmus, a lya kart menyusu tizrs sifarigo
miivafiq olaraq buraxilir.

Xarici fordi turistlora nahar vo sam yemoklori nagd hesab-
lasma vo kredit kartlar1 ilo buraxilir (Ameriken Ekspress, Day-
ners, Klab, Bank of Amerika/Viza Yevrokart). Kredit kartlar1 ilo
Xidmotlorin gostorilmasi haqqinda molumat, xarici sirkotlorin
emblemlari do daxil olmagla, mehmanxana, restoran vo kafeds
aydin goriinon yerlordo astlir.
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9.4. Yolda olan zaman turistlara gostarilon gidalanma
xidmatlari

Xarici turistlorin yol gedon zaman qidalanmasi vaqon-
restoranlarda, doniz vo g¢ay gomilarinin restoranlarinda, domir-
yolu, doniz, ¢ay vo aeroport vagzallari restoran1 vo kafelarinda
toskil olunur. Xarici turistlarin yol gedon zaman gidalanma ilo
tominati, turizm vo ekskursiya suralarinin iaso toskilatlarinin,
kontorlar, miiassisalor, vagon-restoranlarla baglanmis miiqavilo-
larina miivafiq olaraq hoyata kegirilir.

USC “Inturist”, inturbiirolar xidmetin baslanmasindan 24
saat ovval vagon-restoran miiassisalorine ayri-ayri turist qrupla-
rinin  gidalanmasi ti¢iin bildiris togdim etmays borcludurlar.
Qidalanma t¢iin bildirisdo asagidakilar gostorilmalidir: qrupun
nomrasi, milliyati, turistlorin sayi, marsrut, xidmotin ovvali vo
sonu. Vagon-restoran miiossisalori, bildirisi alandan sonra,
vagon-restoranlar1 arzaq Vo igkilorlo tomin etmays, yol gedon
zaman onlart zoruri orzaq mohsullari ilo tochizatini tomin etmoys
borcludurlar.

Baladgi-tarciimagi vo grupun rahbari vagon-restoranin mii-
diriyyati il turist qrupun yol gedon zaman gidalanma xidmatinin
menyusunu vo vaxtini razilasdirir. Vaqon-restoranin miidiriyyati
turistlora radionun koémayi ilo sohor yemoyi, naharin, sam
yemayinin  verilmo vaxtt haqqinda molumatlar vermays
borcludur. Molumatin matni xarici dildo verilir.

Qatarda vagon-restoranin mévcud olmamasi zamani, xarici
turistlor inturbiironun sifarisi ilo orzaq dastlori ila tamin olunurlar.

9.5. Xarici turistlorin qidalanma xiisusiyyatlori

Hor bir xalga osrlorlo formalasmis qidalanma ananalori
moxsusdur. Onlar 6lkenin tarixi inkisafindan, onun cografi vo
igtisadi  vaziyyatindon, milli adat-onanalordon va dinindan
asilidir. Masalon, okean va donizlarls sorhad olan 6lkalarin milli
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motbaxin menyusunda, ssas yeri baliglar vo daniz mshsulundan
hazirlanan xo6roklor tutur, mesalik-¢olliik sahalords yerlagon
Olkolords isa milli matbaxin menyusu heyvandarliq vo meso
oveulugu mohsullardan ibaratdir. Milli x6raklor hazirlanan zaman
conub olkalorin xalglart meyva-toravozdan do ¢ox istifados edirlor.

Ayri-ayri 6lkalorin cografi va iqlim yerlogmosi gidalanmada
advalarin va xuruslarin mixtolif istifadosini sortlondirir. Masalan,
Conub-Sorqi Asiyanin, Afrikanin, Conubi Amerikanin xalglari,
x0raKlorin hazirlanmasinda miixtalif adviyyslordon, souslardan,
xuruslardan istifado edirlor. Simal 6lkolorinds yasayan xalglar
daha az ac1 qida hazirlayirlar. X6roklorin hazirlanmasinda Conub-
Sorgi Asiya vo Afrika xalglar1 agiq oddan (sisdo qizartma,
mohaccar) istifads edirlor.

Miixtalif 6lko xalglarin gidalanma rejimi iqlim soraitindon
asilidir. Bir qayda olaraq, conub 6lkalorin sakinlari sohar yemoyi
zamani az yemoK yeyirlor, amma nahar vo sam yemoyi onlarda
bollug toskil edir. Biitiin 6lkalords ohalinin ¢oxu giinds ii¢ dofo
gidalanir. Bir g¢ox o&lkalorda kontinental soahor yemayi gobul
olunmusdur.

Bir sira 6lkolordo (Ingiltora, ABS, Fransa, Kanada vo S.)
ikinci sahar yemayi (lang) gabul olunmusdur. Vaxta gors 0 bizim
nahar yemoyina tosadiif edir, ancaq birinci yemoklorin olmamasi
ilo forglonir, o gQolyanaltilardan, ikinci (baliq, of, meyvo)
x0roklordan, desertdon ibaratdir. Qidanin gobul edilmasi gara
kofe ilo bitir. Nahar bizim sam yemoyino miivafiqdir vo
golyanaltilardan, sorbadan, isti xorokdon, desertdon ibaratdir.

Milli matboxlorin xiisusiyyatlorina dini adst-onanalori, kult
qadagalar1 ¢ox tosir etmisdir. Masalon, miisalman dini donuz
otinin istifadosini qadagan edir, Hindistanin buddistlori mal oti
yemirlor. Cinlilor yemokds siid vo siid mohsullarindan istifado
etmirlor.

Bozi olkalorin milli matbaxlorine digar xalglar boyiik tosir
gostormislor. Formalagsmis tarixi soboblora gora Polsa matboxina
Italiya, Cex vo Avstriya motboxlorinin elementlori daxil
olmusdur. ©ks tasir ermani vo bolgar matboxlorinds do gozo
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carpir. Fransa motboxinin bir ¢ox yemoklori diger xalglarin
motbaxina ke¢misdir. Eyni zamanda, miixtolif 6lko xalglarinin
motboxlori 6z milli xiisusiyyatlorine malikdir, onlar1 xarici
turistlorin yemayinin togkili zamani nazors almaq lazimdir.

Xarici turistlor 6lkomizi, yaxud olkslor tizro Sayahoat edon
zaman xalqumizin vo digor xalglarin matbaxi ilo havaslo tanis
olurlar. Ona goérs do onlarin (matboX mohsullarinin) ¢esidlarinin
miixtolifliyi hor hansi tolobi 6daya bilor. Xarici turistloro xidmot
zamani onlara bilavasito matboX mohsullari — x6rok hazirlamaq
mocburi deyildir. Bu halda, sadacs olaraq, onlarin gidalanmasini,
xususilo bolmok lazimdir ki, diizgiin menyu tortib olunsun.
Onlarin milli anonalari va adatlorini nazars almaq lazimdir. Bu da
hor bir 6lko vo xalqin keg¢diyi inkisaf yolunun tarixi ilo
olagodardir.

Bununla bels, nazors almaq lazimdir ki, biitiin diinyadaki
insanlar giindo 3 dofo qidalanir, oksor 6lkalorda sshar yemayi
siralor, yaglardan, sirin mohsullardan, ¢érok vo sousdan, yumur-
tadan, gohvadon toskil olunur. Belo sohor yemayi avropasayagi
adlanir.

Digor 6lkalords isa sohor yemoyi bizim nahara uygundur,
torkibinds yalniz birinci x6roklorin olmamasina gora forglonir.

Bu zaman homin 6lko xalglarinin hansi miqdar yemayi
xoslamasini da nazars almaq lazimdir.

Ona goro do xarici turistloro menyu tortib edon zaman
mohsullarin emal tsullarini, onlarin adviyyalarini vo biri-digari
ilo uygunluq sortlorini bilmok lazimdir.

Xarici turistlora xidmat zamani masanin iizorinds hokmon
mineral sular, yaxud meyva siralori qoyulmalidir. Yay vaxti
biitin masalarin tizorinds ig¢inds buz olan qaynadilmis soyuq su
ila dolu olan fincanlar qoyulmalidir.

Kitabin hacminin mohdudlugunu nozors alaraq, ayri-ayri
Olko xalglarinin qidalanma xiisusiyyatlori haqqinda ayriliqda
genis izahat vermoyi lazim bilmadik. Bu barado magistraturada
tohsil prosesinds talabalors “Xarici va milli matbax mohsullarinin
texnologiyas1” adi altinda ayrica fonnin todris olunmasi nazardo
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tutulmusdur. Eyni zamanda, mévcud adabiyyatlardan slavs bilik
toplamaq miimkiindir.

Umumilikdo gotiirdiikde, miixtalif dlkelordon galon turist-
lorin gidalanma xiisusiyyatlori nazors alinaraq, onlar ii¢iin menyu
tortibindo asagidaki xoroklorin vo mohsullarin  rasiona daxil
edilmasi moagsadauygun sayilmir:

Infiltora turistlorina — kolbasa, kolbasa momulatlar1, baliq
sorbasi, halmosik balig, balina kiiriisii, yarma gqarnirlari, unlu
x0raklar, souslu unlu x6raklor va s.

Orob odlkalori turistlorine — xiisusiloe miisalmanlara donuz
atindon x6raklar, qara ¢orak, suda bismis kartof vo toravazlor.

Bolgar turistlorine — siidlii sorbalar, ovdux, borslar, yarmali
x0roklor (diiyiidon basqa), kotlet kiitlasindon xoraklor, govdar
¢orayi, kéhno kartof va s.

Macaristandan olan turistloro — qoyun atindon xoroklor,
kotlet kiitlosindon, doniz baligindan vo doniz mohsullarindan
xoraklar, balina kiiriisii, siyanok, Kilks, balik, qarabasaq siyigi,
Kisellor.

AFR, Avstriya vo Italiyadan golon turistloro — koro yag,
yagl donuz otindon vo giymolonmis otdon xo6roklor, govdar
¢orayi.

Hindistan qonaqlarina — mal oti vo mineral sular.

Vyetnam, Tailand vo Indoneziya turistlorine - mineral su,
govdar ¢orayi.

Cinli qonaqlara — siid mohsulalrt vo onlardan xoroklor,
covdar ¢orayi, kiirii, siyanok, somga baligi, mineral su, dofns
yarpag1 olavs olunmagqla hazirlanmig xoraklor va s.

Koreyali turistloro — siid mohsullar1 vo onlardan hazirlanan
x0raklor, baliq delikateslori, ¢iy hisa verilmis mohsullar, vetgina,
kartof xoraklori va qarniri, govdar ¢orayi, gohva, kakao, mineral
sular.

Kubalilara — qara (¢ovdar) ¢orak.

Mongolustandan galonlora — baliq, baliq gastronomiyasi,
kiirii, gohva, kakao, piva vo mineral sular, meyva suyu.
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Polsadan olan turistloro — qoyun otindon xoraklar,
giymolonmis otdon souslu xdraklor, ¢covdar ¢orayi, kohno kartof
(ke¢mis mohsuldan).

Ruminiyali turistloro — goyun otindon xdraklor, ¢ovdar
¢orayi, kisellor.

Fransal1 qonaqlara — biitiin xoroklori toklif etmak olar.

Cexlora vo slovaklara — goyun otindan, ot giymasindan
x0raklor, isti baliq x6raklari.

Conubi Amerika (Argentina, Braziliya va s.) turistlorino —
mayonezli, xamali x6raklar, urvalanmis ot vo baligdan xoraklor.

Kegmis Yuqoslaviya 6lkalorindan turistloro — suda bismis
ot vo baliq.

Yaponiya turistlori tiglin iso — mineral su, biitiin x6raklor
zoif duzlu olmagq sorti ila.

Biitiin bunlara slavo olarag, moshsul vo xorok cesidlori
xalglari milli xtisusiyyati vo dad xiisusiyyatlori nozors alinaraq
toklif olunmalidir.

Miixtolif miiolliflor torafindon islonib hazirlanmis molu-
matlara vo miisahidoloro osason uzaq xaricdon olan olkalordon
galon turistlor iiglin maslohot goriilon x6rok ¢esidlori vo digar
mohsullarin siyahist codval 9.2-do géstorilmisdir.
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Uzaq xaric 6lkalorindan gslan turistlorin qidalanmas iiciin maslohat goriilon xérak cesidlorinin va digar

mahsullarin siyahisi

Cadval 9.2

Olkoalor
© ‘=
% ? s S |3z — - S
e 515l |2l8]5clql 58 c|S B2 E|5|E<] 2 |2
Xoroklorin ad1 2|z = AR g8 2| 2 g\ S| o .g N g_g S1g|S ke :g =
SIS E|S|E|e|=2 |8 2|82 2| 2| 2|<f S |2|ed & |8
8l=|< &gl € ESl S| S| 2 |E° (T |e° S | >
Xl oo = < |5 @ O =
o © S T
Ul M %
1 2 |34 |56 8 9| 10| 11 (12 |13 |14 | 15| 16| 17 |18 | 19 | 20
1. Soyuq xoraklar va
golyanaltilar
Miixtalif ¢esiddo baliq kiiriisii + | + + + + +
Somga, balik + |+ + + + +
Sardinlar, sprotlar (konserv) + | + + + + |+ + T
Hiso verilmis baliq + | + + + T
Baliq assortisi + |+ + + + + + T
Halmoagsikli baliq + ] - T+ +]+] + |+ |+ n
Bigmis baliq mayonezlo + + + + + + + +
Bigmis baliq qitiqotu ilo + + + + + T
Baliq qizartmasi salat ilo + + +| + + + + T+
Marinadli baliq + + + + | + + + + + +
Qiymoalonmis baliq + ¥
Tobii krablar ¥ ¥ n
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3 4 |5[6]|7 8 911011 |12 | 13|14 |15 |16 |17 |18 | 19 | 20
Mayonezli krablar +| + +
Baliq salatlar1 + + +| + + + + + + + +
Krevetli, krabli salatlar +| + + + + + + + +
Ot salatlar1 + | +| + |+ + + +| + + + + + + +
Qus ofi ilo salatlar + [+ + |+ + +| + + + + T T
Tobii torovozlor RN + 0+ |+ |+ + |+ | + +
Zeytun novlori + |+ + +| + + + +
Gobolok salatlart + |+ + T+ T
Kolom salatlari + o+ |+ O+ ]+ |+ ¥ |+ 7
Pomidor vs xiyar salatlari S I I 2 B N +| + + + + + + T
Turplu salatlar - + +
Goyerti salatlar + |+ + |+ + +] o+ |+ + |+ +
Vinegretlor + |+ + ¥ T
Kolbasa, vetgina, kiirok oti + +| + ++ |+ + + |+ + + + + + + +
Ot assortisi + +| + +|+ |+ + +| + + + + + + +
Basdirma + |+ + +
Rostbif + +| + + +| + +| + + - |+ + + +
Bujenina + +| + +| + + + + + T + T
Qizardilmis toyuq, hinduska +] + +|+ | +]| + +| + + + + + + + + + + +
Qizardilmig ov qusu + +| +| + + +
Sagivi + | +| + + + + + +
Suda bismis dil + |+ + |+ + + + + +
Ciyor pagteti - - + + + + T
Badimcan (borani) kiiriisii + T
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3| 4 |5|6|7| 8 9|10 11|12 |13 |14 |15 | 16| 17 | 18| 19 | 20
. - + +

Qiymolonmis xiyar +
Qiymolonmis pomidir + |+ +| + n
Qiymolonmis bibar + ¥ T T n
Mayonezli yumurta + + ¥ n
Qiymolonmis yumurta +
Sid + + + +| + + + + + +
Qatiq, prostokvasa, kefir + + +|+ |+ + +| + + + +
Pendir novlori + +| + +| + | +] + +| + + + +
Brinza + + +| 4+ | +| + +| + + + +
Kosmik, sirniklor + +| +| + +| + +
Kara yagi + +| + +| + |+ + +| + + + + + +
2. Isti qalyanaltilar
Baliq kokili + + +| + + + + T + T
Krab kokili +| + + + + +
Xomirdo bigirilmig baliq + + + + + + + + + + + +
Qus (ov qusu) otindon kokot + + + +| + +| + + T T T
Boyrok kokotlar + + + + +
Taravaz (goboalok) kokotlari + |+ + + + | + + + + + + +
Sosiska kalomlo +| + + + +
Qolyanaltilarla blingik + + +
Tliq bigmis yumurta + +| + + + + | + | + + + + ¥
Qayganaq + +| + + 4+ +| + + + + + + + + +
3. Duru (birinci) xoraklar
Pirojkili holim + |+ + + +| + + + + + + + +
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3] 4 |5]6|7]| 8 9|10 1112 |13 |14 15|16 |17 |18 | 19 | 20
Qrenkal1 halim + + + + +
Diisbarali halim +| + + + + n +
Toyugq ati ilo halim + + + + F | + |+
Frikadelli halim +| + + | + + + T
Toravazli halim + + |+ +|+ + + T
Vermigelli holim + +| + + + +
Diiyiilii halim + |+ + +| + + |+ |+ +
Yumurtal: halim + +| + +| + + + + + + + + +
Krevet va krabdan piire + + +| +] + + + + + T T
sorbalari
Qus otindon piire sorbalari ++ |+ + +| + + + |+ +
Ciyordan piire sorbalari + + + | + +
Giil kolomdan piire sorbalari ]+ |+ +| + +| + + + |+ + ¥ T
Pomidordan piire sorbalari + + | + + + T
Goy noxuddan piire sorbalari + +| 4+ +| + + + + + | + + + +
Uxa + + + + T n
Bors + +| + + o+ |+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ +
Rassolniklor + + |+ +| + + o+ |+ |+ |+ [+ |+ |+
Si + - + + +
Baliq solyankast +| + +| + + + + + + + +
Ot solyankasi + |+ + + 4|+ + + + + + + + +
Xar¢o + + + +
Piti sorbasi + + + +
Oristoli toyuq sorbasi + + 4+ +| + + + + + + +
Makaronlu sorba + + +| + + T
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3 4 |5[6]|7 8 911011 |12 | 13|14 |15 |16 |17 |18 | 19 | 20
Paxlali sorba + + T T
Diiyii sorbast + T
Torovaz sorbasi + |+ +| +] + + + + + + +
Gobolok sorbasi +
Diiyiilii girin sorbalar +
5. ikinci xéraklar
Bismis baliq +| + + + + + + + +
Qizardilmig baliq + |+ + +| + + + | + + + + + + +
Sisds hazirlanmis baliq + +| + +
Skafda bismis baliq + |+ + |+ + + + + + | + + +
Baliq solyankasi + + + +
Baliq kabab1 + F |+ T
Bismis mal oti + +
Langet, file, bifsteks vo + |+ + + 4+ +| + + | + + + + + + +
antrekotlar
Befstrogan + ||+ |+ ]+ ++ |+ + +
Komiirds qizardilmis can oti + + + + + |+
Snitsel, kotlet va bitogkilar + +
Qulyas + |+ + +| + |+ +| + + + + |+ + |+
Azu ot + + + + + |+ | + + | +
Raqu + + +
Miixtolif ot qizartmalar + |+ +| + |+ + +
Otli dolma + +| + + ¥
Qizardilmis donuz oti + +|+ |+ + + + + + + +
Sisdo qizardilmig donuz oti + +
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3] 4 |5]6|7]| 8 9|10 1112 |13 |14 15|16 |17 |18 | 19 | 20
Eskalop, snitsellor +| + ++| +| + +| + + + + + + +
Tobii doyms Kkotletlor + |+ +]|+|+ +l+ |+ |+ |+ |+ |+ + |+ +
Qizardilmis ¢osga + + 4|+ + + +
Donuz ati kababi + +| + + + + + |+ ¥
Donuz ati ils plov + + + + |+
Tava solyankas: (donuz sti ilo) + |+ +|+ +| + +
Qizardilmis qoyun oti + + + + + + + +
Qoyun atindan raqu + ¥ " T
Ozbok plovu + ¥ ¥ ¥
Kupatlar, lils-kabab + + + + + + |+
Bigmis toyuq + + + |+ | + + |+ | + | +
Qizardilmis toyuq + +| + +| +|+] + +| + + + + + + + + + +
Sisdo qizardilmis toyuq + + + +| + + +
Toyuq ati Kotletlori +| + + 4+ +| + + | + + + + + + + + + +
Toyug stindan ¢oxoxbili + + + + + T
Ciico tabakasi + |+ + + + |+ + ¥
Toyuq (ov qusu) raqusu + + + +
Qizardilmig hindugka + |+ + + +| + + | + + + + + |+ + +
Qizardilmig 6rdok (gaz) +|+| + + T ¥
Qizardilmis ov quslari + + +| + + | + +
Submshsullarindan (iirak vo + +
s.) xOroKlar
Russayagi boyrok + + +
Kars yagl giil kalom + + + +| + + |+ + + +
Yagli-suxarili giil kalom + +| + + +
Souslu giil kolom




Cadval 9.2-nin ard1

1 1011|1213 |14 |15 |16 |17 |18 | 19 | 20

N
w
IS
l
o
~
©
©

Siid sousunda skafda + + |+ + +
bigirilmis giil kolom

Qulangar holland sousu ilo + +| + +| + T

+
+

G0y noxud kars yagi ilo + +

+

Tomatl lobya + +

+|+

Toravoz kotletlori + +

Torovaz raqusu + + + +

+
+

Qiymoli bibar + |+

+
+
+
+

Qiymoli borani (balgabaq)

+|+|+ [+
+|+|+ [+
+ |+ |+ [+

Qiymoli badimcan + |+ T

Blingiklor + +

Diisboralor +

Omlet + + + +

6. Qarnirlar

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

Suda bismis vo qizardilmis + +| + +| + |+
toravazlor

Portlodilmis torovazlor + + |+ +| +] +

+

Yarmali qarnirloer + +| +

Bismis diiyii + |+

+|+ |+ +
+
+
+
+
+
+
+
+
+

Makaron momulatlarindan +| + + +
garnirlor

+
+
+
+
+
+
+
+

Skafda bigsmis meyva vo + |+ F + +
toravazlor

7. Sirin xoraklar

Tozo meyvo Vo gilomeyva + + + + + + +
salatlary
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Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3] 4 |5]6|7]| 8 9|10 1112 |13 |14 15|16 |17 |18 | 19 | 20
Qarpiz, yemis + + + |+ |+
Toza meyvalar va + |+ + ]+ + +l+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ +
gilomeyvalor
Siropda hazirlanmig meyvalor + +| + |+ + + + +
Kompotlar + ||+ ||+ + +l+ |+ |+ [+ [+ [+ |+ |+ |+ |+ +
Kisel + +
Jelequruluglu xdroklor +| + + +| + + + + + + + + + + +
Muss + 4+ +] + + |+ |+ |+ |+ |+ ]+ + +
Krem +| + |+ +| + + + +
Calinmis gaymaq + |+ +| + |+ +| + +
Dondurmalar + + |+ +| + + + | + + + + + + + + + +
Xomirda bigirilmig alma ]+ |+ + + + |+ |+ |+ +
Sirin sousla hazirlanmis + +| + + + + + + + +
pudinglor, zapekankalar
Meyvali plov + + T
Quryev s1y181 + + +
Miirabbali blingiklor + + + T
8. ickilor
Qara gohvo + ||+ |+ ]+ +l+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ +
Cay + |+ + +| + + + + |+ | 4+ + |+ + +
Meyva suyu + |+ +| + |+ +| + + +
Mineral sular + |+ +| +] + +| + + + + +
Sirolor + + + + T

482




Cadval 9.2-nin ard1

1 2 |3| 4 |5|6|7| 8 9|10 11|12 |13 |14 |15 | 16| 17 | 18| 19 | 20
9. Corak-bulka va gannadi
mamulatlar:
Qara ¢ovdar ¢orayi + + +
Ag bugda ¢orayi + + 4+ +| + + |+ + + + + + + + + + +
Qogallar + |+ + "
Sirin piroqlar, bulkalar + |+ +| +] + + |+ + + + + + + + + + +
Tort vo pirojnalar + |+ + |||+ + +l+ |+ [+ [+ |+ |+ |+
Sakarli goz vo badam + + + +
Milli tondir vo s. sokildo S I B B B B ++ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ +
goroaklor
Milli sirniyyat mshsullari + +| + +|+ |+ + +| + + + + + + + + + + +
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X FOSIL

QONAQLARA YUKSOK SOViYYoDO (ViP) XIDMOTIN
TOSKILI

10.1 Qonaglara yiiksak saviyyada xidmatin taskili
xiisusiyyatlori

Restoranlarin vacib funksiyalarindan biri ¢ox yiiksok kate-
goriyal1, hdrmotli qonaglara — VIP soxslor iiciin - xidmotlorin gds-
torilmasidir. Bunlar, ilk oavval daimi istehlak¢ilar vo moshur
insanlardir.

Mehmanxanalarda VIP qonaqlarin daracasini gobul so-
basi, yergotiirma s6basi Vo room-service meneceri miiayyan edir.
Bu sobalorin masul soxslori, onlara miivafiq olaraq room-service
VIP {iciin hodiyyslori paylayir, xiisusi blanklar1 doldururlar.
Biitin diinyada moévcud olan, Inter-Continental besulduzlu
mehmanxana sobokosino daxil olan bozi mehmanxanalarda, ViP
dostlorin iki névii nomrays Xidmat arabasinin tizorinds gatirilir.
Birinci dosto araq vo yaxud Rusiya sampan sorabi, kiirii ilo
blinlor, vazada konfetlor, meyvalor daxil edilir. ikinci dost, VIP
gonaglarin kateqoriyasini nazara alaraq bir gadar sads olur. Ona
Rusiya sampan sorabi vo vazada meyvolor daxil edilir. Daha iki
dast iso sinilords paylanir: bu meyvolar vo kigik fransiz pirojna-
lari, milli sirniyyatlar (petits fours) dolu vazalardan ibarat olur.
Cox vaxt belo hadiyyalor milli suvenirlo vo yaxud ssharin
gortintiilori ilo fotoalbomla miisahids olunur.

Restoranlarda VIP qonaqlarm xidmati, qonaglarin aeroport-
da duz-¢oraklo vo xiisusi folklor programi ilo qarsilanmasini,
onlarin sarinkeslorlo tochiz olunmus avtobuslarda yerlosdiril-
mosini, “xiisusi diqqat” geydi olan xiisusi menyu {izro Xidmotini
nozors alan, avvoalcadan tortib olunmus programa miivafiq olaraq
hoyata kegirilir. VIP qonaqlarin arzusu ilo sifarisci torofindon
mioyyan olunan mablogds nagd pul hesabma milli matbaxin
yemoklorini daxil etmaklo sam yemoayi yemoklo miladi vo ya yeni
il, axsam vo yaxud giindiiz todbiri toskil oluna bilor. VIP
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gonaqlarin xidmoti ii¢lin, bir qayda olaraq, ayrica zal ayrirlar.
Qonaglara xidmot gostoron ofisiantlar xiisusi geyim formasina
malik olmali, ag olcoklordon istifado etmoali, isgiizar etiketin
qaydalarina riayat etmalidirlar.

Xorok Vo Qolyanaltilarin verilmasini, osason fransiz vo
ingilis tsullar ilo hoyata kegirirlor vo hamginin, Avropa va rus
tisullarindan da istifads edirlor. Zalda, qonaqlarin gozlari 6niinds,
yemoklorin hazirlanmasini, tranglanmasini, flambirlogsmasini tos-
Kil edirlor. Bunun ti¢iin xiisusi avadanhiglardan istifads edirlor.

10.2. VIP zalda golyanaltilar, xéraklor va ickilarin siifrayo
verilmasi

Qonaglara xidmati fransiz tisulu ilo, paylama ilo yemok va
ickilorin verilmasinin texniki gaydalarin1 bilon, daha ixtisash
ofisiantlar gostorirlor. VIP qonaglarin xidmati iiciin, i¢kilori toklif
edo bilon somelyeni calb edirlor. Qonaglara xidmati araba
tizorinda igkilarin verilmasindon baslayirlar. Spirtsiz igkilori,
goadahlars tutumun 2/3 hacmindos dolduraraq verirlor. Soyuq halda
verilon spirtsiz ickilori dosomaiistii dayaqda, kulerds yerlogdirir-
lor. Kulerdaki siisalor bagli olmalidir. Désomaiistii kulerin olma-
mas1 zamani ofisiant kigik bosqabi va spirtli ickilori soyutmag
moqgsadilo kotan salfetlo kulers yerlosdirmok ii¢iin olave masa
goyur. Ustdon kuleri dérdqatli biikiilmiis dosmalla 6rtiirlor.
Kulerin sag torafinds kagiz salfetlo vo somelye bigag ilo pirojki
bosqabini qoyurlar. Ofisiant onu desmalla tutaraq, ag vo Cohray1
sorabla dolu siisoni kulerdon ¢ixarir, siisoni sol olinin {izorino
qoyur. Qonaga sol torofdon yanasaraq, onu agmaq tliglin icazo
istoyir. Icazo alandan sonra siisoni alave masanin {izorindo agir,
onun bogazin silir, sonra siliso Vo dosmali elo yerlogdirir ki, onun
alt1 desmalin iizorinds olsun, dosmalin uclar1 siisoni iki torafdon
ohato etsin, etiketi iso acgiq qalsin. Ofisiant sifarisgiys yaxinlagir
Vo ona sinaq qurtumu siiziir. Sonra sorab1 diger qonaqlara siiziir
Vo sifariscinin godshini doldurur.
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Fransiz tsulu ilo xidmot zamani ofisiant qosong tortib
olunan soyuq va isti yemoklori qonaqlara ¢ini, giimiis vo metal
gablarda toklif edir, onlar1 universal lovazimatlar vo yaxud
congoallo birlikds qonaglarin bosqgablarina qoyur. Ogor yemok
giyma sakilindadirsa, ofisiant onu sag olindo masa soklinds
yerlosdirarak, universal lavazimatla qoyur.

Ingilis iisulu ilo golyanaltilarm, xdraklorin va ickilorin siif-
raya verilmasini, ofisiantlar tizorinds miixtalif golyanaltilar1 dagi-
ya bilon kémokg¢i masanin va yaxud bazadilms arabasinin komo-
yilo hoyata kegirirlor. Oz isini asanlasdirmaq {i¢iin ofisiant
yemoklorin qoyulmasi moagsadilo nozards tutulan arabanin
tizorino zoruri xoroklori, bosqablari, lovazimatlari qoyur vo
bunlarin hamisini1 qonagin masasinin yanina aparir.

Qonag motbaxds hazirlanmis vo qabin {izarinds verilma
liclin tortib olunmus soyuq qolyanaltin1 sifaris edon zaman,
ofisiant bundan ovvolki haldaki kimi, biitin zoruri ogyalarin
verilmosi tigiin treycekdon (biikiilon sini) istifado eds bilor.

Arabanin komoayilo mohdud ¢esidlo, Qolyanaltilarla dolu
sayyar bufet do toskil etmok olar. Bu zaman arabanin kigik siifra
ilo ortiilon yuxari rofing, gablarin tizorino mixtslif név goalyanal-
tilar, asag1 rofino iso bosqablar qoyurlar. Paylama ti¢iin lovazi-
matlart salfetin iizorino qoyurlar. Qonaglar menyu tizra ikinci xo-
royi secona godar, ofisiantlar arabadan hazir soyuq golyanantilar
toklif edirlor. Bu da vaxta gonast etmays Vo qonaglarin ehtiyac-
larin1 daha dolgun tomin etmoys imkan yaradir.

Arabadan tiitiin momulatlar1 vo digor mallarin satis1 tigtin do
istifado etmok olar. Araba ilo islomays, yeni baglayan ofisiant da
buraxila bilor.

Arabadan, eyni zamanda golyanaltinin vo aperitivin veril-
mosi tiglin do istifado etmok olar. Bu zaman rafin iizorino gab-
larda 2—-3 ndv golyanalt1 vo aperitiv ickilorlo dolu 2-3 siiso qo-
yurlar. Ofisiant, eyni zamanda igki vo goalyanaltin1 da toklif edir
Vo siifroya verir. Qolyanaltini, dayaqlar tizorinds yerlogon gab-
larda vermak olar. Belos iisulla buz va limonla birlikds istridyalori
verirlor.
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Arabani liikks va yiiksok doracali miiassisalordo sayyar bar
kimi do istifado etmok olar. Onun iizorina miixtalif nov tiind
spirtli igkilori, sarinlosdirici igkilori, buzla kuleri, kokteyllor
hazirlamaq tiglin seykeri vo is ti¢iin zoruri olan digor avadanligi
goyurlar. Tacriibali ofisiant-barmen arabani masalar arasinda ho-
rokat etdirir vo qonaqlarin sifarisi ilo, miixtalif kokteyl novlarini
hazirlayir. Bu iisul xidmoto miixtaliflik gotirir vo tolobati daha
dolgun tomin edir.

Arabadan istifadonin diger tisullar1 da mévcuddur. Araba-
lar, biitov sokildo hazirlanan toyuq, ciico, dovsan Vo s. Kimi
miixtalif nov yemoaklarin tranglanmasi tigiin istifads olunur.

Arabalart sifaris edilon yemoklarin, mahaccar iizorinds ha-
zirlanmis yemoklorin, meyvalorin, sirin yemaklorin flambirlogsmo-
si Vo gahvonin hazirlanmast tigiin do istifads etmak olar. Arabanin
tizoring spirt lampalarini, adviyyslor vurulmas: vo flambirlogsmo
tglin  yemoklori, lovazimat vo  bosqgablari  qoyurlar.
Flambirlosmani qonagin goziiniin qarsisinda hoyata kegirirlar.

VIP qonaglarm zallarinda xidmot zamanu, istilotmo ilo to-
min olunmus arabadan istifado daha rahatdir. Onun konstruksi-
yast duru vo ikinci xoroklori isti halda saxlamaga imkan yaradir.
Bu halda, vaxt1 az olan qonaglar tez bir zamanda nahar vo yaxud
sam edo bilorlor. Yemoyi onlara tocriibali ofisiantin komoyi ilo
agpaz buraxir. Bu ndv araba ilo is asagidaki {stiinliiklors
malikdir:

e biitiin yemoklori lazimi temperaturda verirlar;

e gruplara xidmot gostoron ofisiantlar komokgi otaga,
matbaxa daxil olmurlar;

e ofisiantlarin isi asanlasir.

Avropa iisulu ilo VIP zalinda xidmot zamani masalarin
{izorina bazadilmo bosqablarin1 qoyurlar. Istehsalatda isti yemok-
lori, gosong tortib olunmus kigik bosgablarin {izarina goyur vo
klose ilo ortiirlor. Yemoklorin bir ne¢o qonaga verilmasi zamant,
bunun {i¢iin alava ofisiantlar1 calb edarak kloseni, eyni zamanda
acirlar.
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Soyuq xoroklorin verilmasi {igiin rus tsulunun istifadssi
zamani onlar1 paylama lovazimatlar: ils birlikds, xiisusi giizgiilar,
ton veran dayaglar vo yaxud giimiis bosqablar iizarinds, masanin
oxu uzra yerlogdirirlor,

10.3. Qonaqlarin gozii qarsisinda translanma

Talab olunan hallarda translanmani qonaqlarin gézii qarsi-
sinda aparirlar Vo har qonaga onun istadiyi hissasini vermak tigiin,
biitov sokildo qizardilmis vo yaxud bisirilmis toyugqlari, hind
toyuqlarini, gazlari, dovsanlari, biitov budu vo yaxud goyunun
budunu, gabirgasini, balig1 vo s. paylara boliirlor.

Tranglanma tigiin asagidaki sartlor zoruridir:

e tranglanma zamani qoxulari tez bir vaxtda aradan
gbtiirmok ticlin yaxsi ventilyasiyali boyiik bir zalin olmasi;

e paylara bolmok tiglin xiisusi lovazimatlarin (bigaq vo
¢ongal) olmast;

e dograma zamani otdon ¢ixan sirolorin axidilmasi tgiin,
desilmis novlarla xiisusi 16vhonin olmasi.

Bundan basqa, miixtolif odviyyslor, dogranmis payliq
tikalorin, sous vo qarnirlorin isidilmosi {giin spirt lampalari,
tranglanma zamani biitiin zoruri asyalarin daginmasi tigiin kigik
komokgi masa vo yaxud arabalarin olmasi vacibdir.

Tranglanman1 yiiksokixtisasli agpaz vo yaxud metrdotellor
hoyata kegirirlor.

Tranglanma zamani asas amil — lovazimatla islomok bacari-
gidir. Onlarla, oto ol doymayarok (uzun siimiiklori ¢ixarmagq halla-
rndan basqa) bacariqla, tez vo inamla iglomok lazimdir. Lovazi-
matlar va digor gablar miitloq tomiz olmalidir.

Ofisiantda bicaq va ¢ongallo diizgiin davranis vordisi artiq
avvalcadon moveuddursa, 0, tranglanmani asan vo tez yerino yeti-
rir. Bu halda dograma zamani tikalorin genis olmasi tiglin bicagin
16vhaya nisbatan enma bucagi 30°-don ¢ox olmamalidir, sahadoat
barmag iss daim bigaq tiyasinin yuxarisinda yerlogsmalidir.

Baligin (qizardilmis, mahaccar iizarinds qizardilmus,
Xomirin icind qoyulub bisirilmis vo s.) translanmasi. Baliq
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tikalarini stimiiklordon ayirmaq adston asandir — onu biitov tiko-
lorlo vermok isa gatinlik toradir. Bazi baliglar, onu ¢ixarmagq tigiin
lazim olan, digorlori iss stimiiklorin dorhal ¢ixarilmasi ti¢iin olan
qalin dariys malik olur. Baligin translanmasi zamani, onun si-
miiklarinin neca yerlogmasi xiisusi shomiyyat kasb edir. Bels ki,
baliglarin oksariyyatinds onlar onurga stimiiklarino perpendikul-
yar, bazilarindo isa tifiqi yerlosir.

Suf baligi vo kefal baliginda qabirga slimiiklori onurga
stimiiytino perpendikulyar yerlasir. Belo balig1 translanma zamani
bir torofo gevirirlor. Ilk ovvel, onu basi yanindan vo onurga
boyunca azca Kkosorok, tizgoclorini aradan gotiiriir vo dorisini
soyurlar. Sonra isa ¢ongolin bir disini ona batiraraq vo azca
galdiraraq, eyni zamanda quyruga ¢atana qador bigaqla yumsaq
yeri ayiraraq dorini dolayirlar. Bundan sonra baligi digor torofo
cevirir va eyni harokatlori tokrar edirlor. Basi, onurga siimiiytii ilo
birlikdo ¢ongal ilo qaldirir vo ayrica bosqaba qoyurlar. Baliq
tikalorini, bigagin komayi ilo bosqablara paylarla qoyurlar. Bu
zaman hor bir bosgaba onurga vo qarin hissasi ilo baligin
tikalorini qoymaq lazimdir. Yanma qarnir qoyur, oridilmis kora
yagi ilo sirolayir vo verirlor. Istifado olunmus gab-qacagi baligin
translanmasindan darhal sonra yigisdirirlar.

Iri baliglar1 ¢evirmok olmaz, onlar1 verilon gabda da trans-
layirlar. Ovvalca tizgaclori yigigdirir vo bir torofdon darini so-
yurlar. Sonra iss baligi iki yera boliirlor. Stimiiksiiz yuxari fileni
16vhonin itizorina qoyurlar. Bundan sonra onurga siimilyiinii vo
basi ayirir, gabmn bir hissasing, sonda ikinci fileni ayirir vo
16vhanin {izarino qoyurlar. Filenin ikisini do kigik stimiiklardan
tomizlayir, bosqablara qoyaraq, qarnirlogdirir, paylara bolir vo
stifraya verirlor.

Yast1 baliglarin, masolon, kambalanin tranglanmasi zamani,
owvalca onu tizgaclordon tomizloyir vo qalin dorisini ayirirlar.
Sonra balig1 iki hissoys boliir vo onurga siimiiylinii ¢ixarirlar.
Darini, bast vo stimiiklori, baliq verilon qabda saxlayir, baliq
tikalorini iso bosqablara paylarla goyurlar.

Budlarin (qizardilmus, bisirilmis, piylo doldurulmus,
portladilmis) translanmasi. Budu qonaqlara gostordikdan sonra
onu, bud siimiiylinii bigagla asan cizmaq ti¢iin, daxili hissasi yu-
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xart qoyulmagla, translanma ti¢iin 16vhonin tizorino qoyurlar.
Translanma zamani kagiz salfetin komayi ilo budun ucundan sol
alla tutur, bigaqgla isa ati siimiikdon ayirirlar. Stimiiklori ¢ixarir vo
onlar1 bosqaba qoyurlar. Siimiiksiiz ati ¢ongal va bigagin komayi
ilo liflarin eni boyunca kigik tikalora boliir, bosqabin {izarina qo-
yub, istiladir, bosgablara qoyur va verirlor. ©goar bud iridirss vo
onu isidilmak {igiin spirt lampasmin tizarine goymaq olmursa,
paylari yalniz isti sousla siralondirirlor. Yagli budun dogranmasi
zaman fikir vermok lazimdir ki, har bir payda st va piy olsun.

Biitov ¢osqanin translanmasimi ¢osqa verilon gabdaca ho-
yata kegirirlor. Bu zaman onlari qarni isto qoyurlar. ©vvalca
gabag vo arxa ayaqlarini kosir, siimiiklorini ¢ixarir vo 16vho
tizorindo, sonradan isidilmasi ii¢iin gaba qoyulan ati kicik dilimlo-
ro dograyirlar. Stimiiklori ayrica bosqaba qoyurlar. Sonra onurga-
nin iki torafindon 8-10 cm enindos dos otini kasirlor. Eyni zaman-
da, bigagla oti qabirgalardan ayiraraq, yumsaq yeri onurga boyun-
ca kasirlor. Yumsaq yeri liflorin enino tikoloro dograyir, bundan
sonra onu isidilms ii¢iin bosgabin iizorino goyurlar. Sonda
yumsaq yeri qabirga hissasindan kasirlor.

Onurgani daha kigik tikalora kasir va ¢osqga verilon gabin
tizorino qoyurlar.

Dogranmisg va isidilmis oti bogqgablarin tizarina qoyurlar. Bu
zaman fikir vermok lazimdir ki, hor bir qonaga bud, dos stindan
Vo (abirga hissasindan ot tikolori qoyulsun. Paylari isti sousla
siraloyir va siifroya verirlor.

Verilmodan sonra istifads olunmus qab-qacagi yigisdirirlar.
Simiiklorlo dolu gab kdmok¢i masanin vo yaxud arabanin
tizorinda qalir. Qizardilmis soyuq c¢osqanin, yaxud dovsanin
yaninda qitigotu da verirlar.

Ici doldurulmus vo yaxud pértladilmis quzu yeharinin,
dovsan comdayinin translanmasi. Tranglanmani, oti qonaglara
gostorilondan, komok¢i masanin vo yaxud arabanin iizaring
goyulandan sonra hayata kegirirlor. Oti gabdan ¢ongalin komayilo
16vhonin {izorino qoyurlar. Tranglanma zamani onurgani tam
ortasindan ¢angal ilo tuturlar, bigaq iso siimilyiin yaninda horokot
edir, bu zaman bigcagl yumsaq yerin ayrilmasi tclin g¢opaki
tuturlar. Yohorin xarici hissasindon yumsaq yerin ayrilmasindan
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sonra onu ¢evirir vo homin iisulla yumsaq yeri i¢don ayirirlar.
Onurgani bosgabin tizarina qoyurlar, agar 0 uzundursa, onu ikiys
bolirlor. Stimiiklordon ayrilan oti liflor boyunca enina dograyir,
gabin tizarina goyur va isidirlor. Onu bosqablara paylarla qusun
tranglanmasinda oldugu kimi qoyurlar.

Qusun translanmasi. Toyugu, hind toyugunu va qirqovulu
eyni lsulla translasdirirlar. Qusun tranglanmasi tigiin hazirlanmis
qabi, tranglanma ii¢iin 16vhonin sag tarofindon kigik masanin va
yaxud arabanin {izaring, sol torofdon iss tizorino payliq tikalori
goyulan bosgablar1 qoyurlar. Qusu, bigaq vo ¢ongalin komayi ilo
gabdan 16vhonin {izarina onun belina qoyurlar. Cangal ilo onun
bogazin1 16vhays sixir, bigaqla iso ayaqlarin ikisini kasirlor.
Dogranma zamani ayaqlari asan ayirmagq ii¢lin bigcagin ucu stimiik
boyunca yonaldilir. Sonra ganadlari kasir vo uzununa istigamotds
qusun On hissasini arxa hissadon ayirirlar. Qusun dos gafasini va
onurgasint ¢ongalin kdmayi ilo siimiiklor iigiin nazords tutulan
bosqaba qoyurlar. Congal ilo ayag tutur, bigaq ilo iso stimiiklori
ayirmaq Uglin oti kosirlor. Uzun siimilyii, sol oaldo ¢ongal ilo
tutaraq ¢ixarmaq olar, sag allo iso kagiz salfetin komayi ilo astaca
stimilyli ¢evirir vo onu ¢ixarirlar. Ayaqlart vo 6n hissosindon
ayrilan oti liflor enino dograyir vo qabin {izorino qoyurlar. Bu
zaman spirt lampalarin birinin {izorindo qgarniri, digarinin
tizorinds iso sousu isidirlor. Qarnirlor isidilondon sonra homin
spirt lampasinin tizoring atlo dolu qabi qoyurlar. O isidilona godor
16vha vo kigik masani tomizlayirlor. Oti bogqablara qoymaga
baglayirlar. Hor bir bosqabin iizorino qonaqglarin istoyi ilo ag vo
yaxud gara ot tikalori qoyurlar. Ot paylar1 ilo bosqgablarin tizarino
garnirlor gqoyur, qus atini sousla siralayir vo qonaglarin istayi ilo
ona oadviyyalar alava edir va siifroys verirlor. Stimiiklorlo dolu
bosqabi yigisdirir va istifado olunmus qablarla birlikds aparirlar.

Qaz vs ordayin translanmasi eyni ardicilligla hoyata kegi-
rilir, bu zaman ofisiant bu quslarin bozi qurulus xiisusiyyatlorini
nozars almalidir. Masoalan, onlarin pancalari qisadir va birlagdirici
oynaglar bels daha yaxindir, dos siimiiyti hamardir vo toknasokilli
formadadir, ag ot belin iki torafinds yerlosir, ona gora do onu
kasmak olmaz.
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Biitiin qus novlarinin translanmasi zamani bigaq onlari
kasmoyarak siimiiklor boyunca getmolidir.

10.4. Xoraklarin va desertlarin flambirloanmasi

Liiks vo yiiksokdaracali restoranlarda qonaglarin istayi ilo
onlarin gozii qarsisinda oalave hazirlanan va flambirlonan xorak vo
desertlor verirlor. Bu verilmo iisulu, restoranlarda qonaglarin
xidmotino miixtoliflik gotirir, hazirlanan yemoyin otrini hiss
etmoyo imkan yaradir.

Yemok va desertlorin hazirlanmasi va flambirlonmoasi {igiin
zoruri sortlors asagidakilar aiddir:

e zalda masalar arasindaki moasafa, is {iglin biitiin zoruri
osyalarla arabalarin horokot etmasi {igiin kifayot edon olmalidir;

e miiossisado  flambirlosmo  {iglin  yemoklorin  ¢esidi
giindoalik miioyyan olunmalidir;

e ofisiantlar flambirlogmo ilo firma xo6roklorin hazirlanma
texnologiyasini bilmalidirlor.

Xorok va desertlorin hazirlanmasi va flambirlonmasi {igiin
asagidaki avadanhglar olmalidir:

e flambirlonma vo verilmo tgiin biitiin zoruri oasyalarin
yerlosdirilmosi mogsadils iki rofli araba vo yaxud komokei masa;

e yemoklori hazirliga c¢atdiran, onlarin isidilmasi vo
flambirlonmosi tigiin iki spirt lampast;

e miixtalif odvalarin dasti, yandirma tigiin spirt vo tiind
spirtli icki;

o flambirlonmo Ttgiin lovazimatlar — ¢ongal, gasiq, siizen
qasiq, tava va S.

Arabamin hazirlanmasi. Araba iki qaz odluga malikdir,
onlarmn birinin tizorina yemoyin hazirlanmasi vo flambirlonmasi
iclin tavan1 qoyurlar. Odluglarin arxasinda adviyyslor vo lazim
olan souslart vo homg¢inin, flambirlonma zaman istifado olunan
ickilorlo dolu siisalori qoyurlar. Sag torafdon flambirlonmas tigiin
hazirlanan arzaq veo yarimfabrikatlarla, lovazimat vo gablarla ha-
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zirlama 16vhoasini qoyurlar. Ondan sagda gatlanan 16vhonin tizori-
no yemaklorin verilmasi ticlin hazirlanan bosqablart qoyurlar.

Ofisiant flambirlonmo {i¢iin sifarisi alandan sonra arabani
sifarisi veran qonaglarin masasinin yanima gatirir vo onu els
yerlosdirir ki, 0 mane olmasin va qonaglara goriinstin.

Yemoklorin hazirliq vaziyyatino gatirilmasi va flambirlon-
mosi asagidaki gqayda ilo aparilir:

e gaz odlugda vo yaxud spirt lampada odu yandirir vo
yaxud coxaldirlar;

e tolob olunan yagi oridirlar;

e yarimfabrikati qonaqlara gostorir vo qizarmaga qoyurlar;
qizarma vaxti onun sirasi axmasin deya ¢angal ilo batirmayarag,
yiingiilco qarisdirir va gevirirlar;

e qizarmanin sonunda siizmo gasiginda vo yaxud turkada,
flambirlonmo tgilin segilon igkini (konyak vo yaxud rom) digar
spirt lampasinda vo yaxud gaz odlugda isidirlar, ickini yandirmaq
tigtin ayirlor;

e gur odun yaranmasi iigiin ati isti i¢ki ilo bir, iki vo yaxud
ti¢ dofo sulayirlar;

e qarniri spirt lampasi tizarinds tavada isidirlar, otin yanma-
st bitdikden sonra onu bosqaba qoyurlar;

e yaranan ot siroSino miivafiq odviyyalor olave edirlar,
sonra onunla ati siralayirlar;

e qarnirlori oalave edirlor vo gosong diiziilmiis paylart siif-
roys verirlar.

Dana ati filesnin flambirlanmasi. Matboxdan bir pay tigiin
asagidaki orzaqlan alirlar: file yarimfabrikati, 20 q kere yagi, 30
ml konyak, garnir, adviyyslor — duz vo gara istiot.

Spirt lampasint yandirirlar vo onun {izarins yagi olan tavani
qoyurlar. Yag ariyandon sonra, izarina qizarma iigiin fileni qoyur
Vo onu 1-2 dafo gevirirlor. Ayrica olaraq, siizmo gasiginda vo
yaxud turkada konyaki yanana qodor isidir vo onunla fileni
siralayirlor. Qarniri isidir va fileys olava edirlor. Alinan sirs ilo
onu siralayir va siifraya verirlar.
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Bozi yemoklori tavada isitmirlar, onlari isti i¢ki ilo siraloyir-
lor. Belaliklo, masalon flambe kababi kimi, yemoklari mahaccar
tizorinda flambirlosdirirlor. Mathoxdon alinan sisdoe qizardilmis
oti tomat sousu ils siraloyir va tizorine cofari sopirlor. Bu zaman
konyaki yanana qodar isidirlor. Yanan igki il oti siraloyirlor, bun-
dan sonra onu tavadan qonaqlarin bogsqablarina qoyur vo verirlar.

Sirin yemoklarin flambirloanmasi. Yabani gilomeyvalorlo
blingiklorin hazirlanmasi. Istehsalatdan almagq iiciin: blinlor — 2
adad, karo yagi — 30 q, likor — 20, portagal sirasi — 20, qirmizi
stifro sorab1 — 15, nisasta — 2, tozo gilomeyvolor — 40, vanil kremi
— 80 g talab olunur.

Qonagqglarin gozii qarsisinda Rotte-qriitse sousunu hazirla-
maq lazimdir. Qurmizi siifro gsorabinda nisastan1 qarigdirmag,
portagal sirasino sokor olava etmok, garisigi qaynamaga qodor
catdirmaq, oraya gilomeyvalori qoymagq, sorabi alava etmok va 5
dogige orzinds gaynatmaq lazimdir. Blinlori kremlo yaglamag,
konvertlors bitkkmok, kars yaginda qizdirmagq, tizorins likéru slave
etmok vo yandirmaq, sonra onlari desert bogqabinin {izorine
goymag, Rotte-qriitse sousu ila siralomak, tozo gilomeyvalarls va
nana ilo bazomok lazimdir.

Meyvalarin flambirlanmasi. Flambirlonms {igiin bananlar,
ananaslar, ariklor, saftalilar, almalar vo digor meyvolor yarayir.

Flambirlonan bananlarin hazirlanmasi ii¢lin asagidaki or-
zaglar lazimdir: bananlar — 167 q, sokar tozu — 20, kKaro yag1 — 20
g, rom vo yaxud konyak — 40 ml.

Qoand tikasinin bir hissasini tavanin tizorinds karamellasdi-
rir vo igarisina dorhal yag olave edirlor. Yag oriyondon sonra
onun iizarina gabiqdan tomizlonmis vo uzununa iki yers boliin-
miis bananlar1 qoyurlar vo onu iki torofdon azca qizardirlar.
Uzarine toz sokari sopirlor, sonra ise onu yanana godor isidilmis
icki ilo rom vo yaxud konyakla siralayirlor. Rom vo ya konyak
yanib bitandan sonra bananlart bosqabin {izarine qoyur, tavadan
sousla siralayir va siifroys verirlor.

Taza meyvalarin flambirlonmasi zamani onlarin yumsaq
alinmasi ig¢lin avvolcadon qizartmaq, kompotdan meyvalorin
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flambirlonmosi zamani iso siropu konarlasdirmaq tigiin onu
stizmok lazimdr.

Meyvalarin biitiin novlarini tistdon doyiilmiis qozlarla (ba-
dam, qoz, araxis), sokoladla sopmak va yaxud ¢alinmis qaymagqla
vermok olar.

10.5. Avropasayag fondyu yemaklorin hazirlanmasi va
siifraya verilmasinin xiisusiyyatlori

Fondyu yemoklorini VIP zalinda hazirlayir va siifroys
verirlor.

Fondyu — sehirli kulinariya oyunu olan, unikal iinsiyyat
formalarindan biridir. Onu XIV osrde indiki Isvecro orazisindo
kosf etmislor. Isvecra cobanlart uzun miiddots daglara qoyun sii-
riilori ilo gedon zaman, onlar 6zlori ilo ¢orak, pendir vo bir gab
sorab apararmislar. Vaxt 6tdiikco pendir quruyardu, ¢orak boyati-
lasard1 vo acindan 6lmamak tligiin ¢obanlar sorabi isidar vo onun
icindo pendiri oridermislor. Sonra iso ona boyat ¢6rayi batirib
yeyarmislor. Beloliklo, klassik pendir fondyusu yaranmisdir.

Hal-hazirda restoranlarda, qalin alt1 olan ¢uqun, polad, ¢ini,
saxs1 Vo keramikadan olan odadavamli gablardan istifads edorak,
homginin, baliq, ot vo desert fondyusu hazirlayirlar. Pendir fond-
yusunu hazirlamagq ti¢iin ¢ini vo yaxud saxsi qablar dastindan, ba-
liq vo at {igiin ¢uqun vo yaxud poladdan hazirlanan fondyukaru-
seldon, desert iiciin keramikadan istifado edirlor. VIP zalinda
fondyunun hazirlanmas: ti¢iin 6-8 yerlik dairavi vo 4 yerlik kvad-
rat masalardan istifado edirlor. Pendir fondyusunun siifroys
verilmosi iiglin masani qolyanaltt bosqab1 vo lovazimatlarla,
fondyu ti¢lin uzun qulplu iki disli ¢angallorls, pivs tigiin parglarla,
yaxud cay, Oohvo {giin nolboki vo qasiglarla, fincanlarla
bozayirlar (sokil 10.1).
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Sokil 10.1. Pendir fondyusunun siifraya verilmasi ii¢iin masanin
bazadilmasi:

1 — menaj qabi; 2 — Qalyanalti lovazimati; 3 — fondyu ti¢iin ¢angal; 4 — piva
tiguin parg

Masalarda katan salfetin iizorinds ¢ovdar vo bugda ¢orayin-
don qizardilmis ¢orak tikolori ilo hérmo sobatlor, suxarilar, kigik
kublar soklindo dogranmis 2-3 cm 6l¢iido kondli ¢6rayi (baget)
yerlogdirirlor. Qonaqglar masa arxasina oylogon zaman, ofisiant
oridilmis pendirlo odadavamli qabi gatirir vo onu masanin orta-
sinda yerloson, spirt odlugu ilo dayagin tizorina yerlogdirir. Qo-
naglar fondyu tgiin adi ¢orok tikolorini vo yaxud qizardilmig
¢orak tikalarini gangal ilo batirir vo onlart oridilmis pendirin igina
salirlar. 30-40 saniyodon sonra g¢ongallori ¢ixardir, adi ¢orak,
yaxud qizardilmis ¢orak tikolorini golyanalti bosqablarin {izorine
goyur vo Qolyanalti lovazimatlari ilo onlar1 yeyirlor. Novbati
¢orak tikalorini oridilmis pendiro batiran zaman qabin igindokini
pendir kiitlasinin qati qalmasi vo donmamasi {igiin yiingiilco
qarigdirmaq lazimdir. Avropa 6lkolorinds pendirdon fondyunu
hazirlanmasi iiciin Risling tipli ag siifro sorablarindan istifados
edirlor.

Asagida sokil 10.2-do Almaniyanin Noyenburq soharinds
olan restoranlarin birinda 4 noforlik hazirlanmis pendir fondyusu-
nun siifrads goriintisii (verilmasi) taqdim olunmusdur.
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Baliq vo ot fondyusu ii¢lin masani menaj gablari, baliq vo
stifro lovazimatlari, fondyu iiciin ¢angallor, ag vo yaxud qirmizi
stifra sorabi tiglin badslarlo bazayirlor. Baliq fondyusu tiglin oval
¢ini gabin iizarinds baligin filesindon hazirlanmis yarimfabrikat-
lar vo doniz mohsullarini (marinadlanmis qizil baliq Vo nars bali-
g1, kral krevetlari, midilor) yerlosdirirlor. Ot fondyusu liglin diiz-
bucaqgli ¢ini gabda mal ati vo donuz stindon marinadlanmis can
ati tikalarini, toyugun qaraciyarini yerlosdirirlor. Masada soraba-
lar, marinadlar, tozo torovazlor, ¢orok, adviyyalor yerlosdirirlar.
Isti vo soyuq souslar1 masaya fondyukaruselin firlanan diskin
daliklarins taxilmis metal qablarda verirlor. Hoar bir doliys sousun
paylasdirilmasi ii¢lin ¢ay gasigi qoyurlar. Souslarin miqdari 3-6
adda olur, mosalon, Kuantro likorii ilo qusiiziimiindon, brokkoli
souslari, barbekyu, ekzotik kokteyl sousu (viski vo serri ilo);
sarimsaqgli mayonez sousu Vo S.. Qonaglar masa arxasina
aylasandon sonra ofisiant gaynar giinabaxan, gargidali vo yaxud
zeytun yagi olan ¢uqun gabi gotirir, onu spirt odlugu ilo dayagin
izarina qoyur. Qonagin hor biri 6zl baliq, yaxud ato ¢angollo
batirir vo 2-3 doqigs orzindos onlari qizardir, sonra ¢angoli ¢ixardir
Vo qizardilmis tikoni 6z menaj gabina qoyur, yenidon ndvbati
tikoni batirir vo yaga salirlar.

Usaq va boyiiklor arasinda isa desert fondyusu moshurdur.
Masani kigik desert bosqablar, desert lovazimatlar, fondyu ii¢iin
¢angallar, gohva va gay ticiin nalbaki va qasiglarla fincanlar, siro-
lor ticiin fujerlor (godoh) vo yaxud sampan sorabi ti¢iin gqadahlorlo
boazayirlor. Desert fondyusu ti¢iin arzaqlarin genis ¢esidini segirlor
— biskvit tikalori, zefir, tozo meyvalor (¢iyalok, ananas tikalori,
Kivi, banan, arik, armud). Masanin iizarins spirt odlugu ils dayagi
Vo igarisine qaymagq, portagal sirasi, likorlor olave olunan,
aridilmis sokoladla dolu keramik bardaq goyurlar. Qonaglar
arzagi ¢ongols taxir, onu sokolada batirir, desert bosqabin iizarina
yerlosdirarok desert lovazimatinin komayi ilo yeyirlor.
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Sakil 10.2. Hazir pendir fondyusunun siifrads goriiniisii (verilmasi)
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XI FOSIL

ISTEHSAL VO TODRIS Mt‘JstisaLpRiNDe VO piGeR
SAHOLORDO YERLOSON IASO MUOSSISOLORINDO
XiDMOTIN TOSKILI

Azorbaycan iqtisadiyyatinin yiiksalisi va stabillogmasi, is vo
tohsil yerlarinds calisan vo homginin, sosial miidafisys ehtiyac
duyan (toqatidgiilar, alillor, aztominolunmus ailslor) ohali grup-
larina, istehlakgilarin miixtalif kontringentlarino xidmat gdstoran,
sosial istigamatlondirilmis sobokalorin doa inkisafina sobab olur.
Onlara osason istehsalat miiossisolorinds, toskilatlarda, timum-
tohsil moktablarinds, liseylarinds, kolleclorda, texniki-pesa mok-
toblarinds, ali tohsil ocaqlar1 nazdinds yerloson miiassisalar,
imumi yemokxanalar vo hamginin, kond yerlorinds yerlagon
yemokxanalar aiddir.

Miiasir bazar istigamoti soraitinds kiitlavi iaga sisteminin
sosial istiqamoti, demok olar ki, saxlanilmisdir, belo ki, hazirda
istehlakg¢ilarin mixtalif kontingentino xidmot gostoron miiossi-
salarin taxminan 70%-ni fohlo, taloba vo moktob yemokxanalar
toskil edir. Is qabiliyyatli ohalinin 50%-don coxu iso iaso
xidmatlorindon genis istifads edir.

Son illor sosial istigamatlondirilmis bu iaso miiassisalori
sobokasinin inkisafin1 stimullasdirmaq mogsadilo Azarbaycan
hokumati do miixtalif ayri-ayri shali qruplarina iago Xidmatlorinin
macburiliyini miioyyan edon bir sira gqanunlar tosdiq etmisdir.

Is yerindo sosial gidalanmanin togkilinin yaxsilasdiriimasi,
notico etibarilo, istehsalat miiossisalori nozdindo olan yemokxa-
nalarin diizgiin istifadasing, iscilorin yiiksok keyfiyyatli vo qiy-
motdo sorfali olan gida mohsullart ilo aramsiz tominatina gatirib
cixarmalidir. Bu da fohloloro gida ilo igtisadi komak, onlarin
yasadig1 otaqlarin saxlanmasi tigiin Vo kommunal 6demalari xarc-
lorini 6z tizorina gotiiran, istehsalat miiassisasinin har bir is¢isino
qida tigilin dotasiya verilmasi yolu ils hoyata kegirilir.
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11.1. istehsalat miiassisalorinda yerlasan iase miiassisalarindos
xidmat

fago xidmotinin istehsalat miiassisalorinda toskili miiossisa-
nin isgilori vo qulluggulariin konsentrasiya saviyyasinin xiisusiy-
yatlorindon asilidir. Bu xiisusiyyatlor iago miiassisalarinin is reji-
mini, onlarin yerlosmasini, yemokxanalarda yerlorin sayini va
xidmat formasinin se¢imini sortlondirir.

Sonaye saholorinds ¢alisan fohlolor oksor halda kollektiv
soklinda islayirlor. Ayri-ayrt yerlordo yerlogon kollektivlor neft,
gara vo olvan metallurgiya, tikinti materiallar1 sonayesinds va s.
movcuddur. Bunlara yol, elektrik Xotlori vo neft komarlori
ingaatcilari, geologlar, mess todariikgiilori va s. do aiddir.

Iscilari_bir_vera toplanmis_kontingentlor _saklinda _olan
istehsalat _miiassisalari texnoloji prosesin xarakterindon asili
olaraq li¢ qrupa bolliniir: aramli, axin (konveyer) vo aramsiz
istehsalat prosesino malik miiossisalar.

Aramli istehsalat prosesi miiossiSonin, sexin iginin baslan-
masindan miioyyon vaxt ke¢mosindon sonra (3-4 saat), nahar
fasilosini nozordo tutur. Isin belo soraitinds, ayri-ayr1 saholor,
xiisusila sexlar {iglin nahar fasilasinin pillali grafikini toyin etmok
olar, bu da qidalananlarin barabor axinini tomin etmoys imkan
yaradir.

Axin (konveyer) istehsalat prosesi nahar vaxtinda, konve-
yerin dayanmasi yolu ilo gidalanmanin togkilini nazordo tutur. Bu
da yemokxanaya golon isgilorin konsentrasiyali axinina sobab
olur.

Metallurgiya, kimya, meso Vo agac emali sonayesi miiassi-
solorindo aramsiz texnoloji proses zamamni, reqlamentlosmis
(konkret) nahar fasilosi mévcud olmur. Iscilor, homin miiossiso-
nin texnoloji prosesls sartlondirilmis dovriinds gida gobul etmok
ticlin novba arzinds texnoloji fasilonin vaxtindan istifads edirlor.
Ona gora do, onlar iago miiassisalorina geyri-barabor sokildo bas
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¢okirlor. Onlar i¢iin is yerlorina gidanin gotirilmoasi kimi slava
xidmat formasindan istifads etmak lazimdir.

Iscilorinin say1 250 va daha ¢ox nofor olan istehsalat miios-
sisalorinda, bir nega sexlorin xidmati {iglin tayin olunan, maksi-
mal novbado foaliyyat gostaron yemokxanalar, 200 nofordon az
olanlarda isa ayri-ayr1 sexlarin isgilori {igiin isti yemoklorin bura-
x1lmasi ilo sortlonan yemokxana-paylayicilar nazards tutulur. Na-
har fasilosi 30 doagigs Vo daha ¢ox olan miiassisalords, yemokxana
binasindan sexlara qadar moasafo 200-300 m-dan ¢ox olmamalidir.
Sanitar-gigiyena soraiti is yerlorindo gidani goabul etmoys imkan
vermayan, aramsiz teXnoloji prosesls isloyan vo nahar fasilosi 30
dogigedon az olan miiassisalords is yerlorindon yemokxanalara
godar mosafa 75 m-dan ¢ox olmamalidir. Gostarilon kontingent-
lorin xidmati iigiin Isve¢ masas1 iisulu ilo isloyan, yemoklori
komplektlosdiran zallardan istifads etmok olar.

Adoton istehsalat miiossisalori nozdinds yerlogon yemok-
xanalarda layiho tgiin yerlorin sayini, daha ¢oxsayli névbado
isloyan fahlo vo qulluggularin sayindan asili olaraq hesablayirlar
(codval 11.1).

Gostarilon normativlor istehsalat miiossisalorinds iaso miios-
sisalori gobokasinin tomiat soviyyasini miioyyan etmoays imkan
yaradir. Masalon, zavodun yemokxanasinda yerlorin imumi say1
500 toskil edir. Burada daha ¢oxsayli névbada islayanlorin say1 —
2200 nofordir. Normative miivafiq olaraq, yerlorin zoruri sayi

550[%) toskil edir, homginin, pahriz gidalanmasi ti¢iin

yerlorin say1 110 550-20
1000

j toskil edir. Yemokxanalar ayri-ayri-

ligda miistoqgil binalarda vo yaxud istehsalat binalarinda,
homg¢inin inzibati korpuslarda yerlosa bilar.
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Coadval 11.1
Fahla va qulluqgulara xidmat gostaran iasoe miiassisalari sabakasinin

inkisaf normativlari
Daha ¢oxsayli n6vbada 1000 nafar
Qidalanan kontingenti novii i5ciya dison yerler1g S?yl -
{imumi h'emgmln, psﬂhr.l-z
gidalanmast ii¢iin
Istehsalat miiossisosinda isloyan 250 50 (20%)
fohlalor
Tikintido igloyanlor 250 50
Nogliyyatda isloyanlor 125 30
Toyyarslorin ekipajlari, 250 -
aeroportlarin is¢i va qulluqgulari
Ayri-ayri yerlordo comlagon 333 -
kollektivlor ii¢iin: 30-dan 100 (tig islayanlors
nofora gadar; neftin, qazin, torfun bir yer)
hasilati ila, yollarin ¢okilmosi vo s. 250 -
ilo mosgul olanlar ti¢iin 100 (dord islayanlora
nafardon g¢ox hesabi ilo bir yer)
Kond tosarriifati sistemindo
islayanlor:
stasionar saboka ti¢iin 100 -
movsiimi soboka liglin 200 -
Togkilatlarda igloyanlor 200 40 (20%)

Iago miiossisalorinin is rejimi istehsalatin spesifikliyi, név-
balarin sayi, fasilolorin miiddati ilo miiayyan olunur. O, har bir
névbads, hamginin isin avvalina gadar va isin bitmasindan sonra
iscilor torafindan isti yemayin alinmasi ii¢iin goraitin yaradilma-
sin1 tomin etmoalidir. Bu zaman Xiisusi diggest insan organizminin
tamdoyorli vo kalorili gida ilo tomin edilmasinas, axsam vo geco
novbalorindo isti yemayin toskilino yonoldilmalidir.

Hor bir ndvbado yemokxana zallarimin is miiddati sohorlor —
2 saatdan ¢ox olmayaraq, axsam — 1,5, geco iso 1 saat toskil
etmoalidir. Qalan vaxtda istehsalat mioassisalori nazdindoaki
yemokxanalarin zallarimi sahar ohalisino gidanin toklif edilmasi
tiglin istifado etmok mogsadsuygundur. ©gar zavodlar ii¢ ndvbado
isloyirss, yemokxananin is rejimi asagidaki miiddotdo toyin
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olunur: giindiiz saat 10-12; saat 18-19.30 arasinda, gecs saat 2-3-
da. Bu, fahla va qulluggulart har bir névbadas isti yemokla tomin
etmoys imkan yaradir. ©gor zavodun avtonagliyyat vo digor
sexlorinds is gilinlinlin miiddoti 12 saat toskil edirss, yemok-
xananin is rejimi elo olmalidir ki, is¢ilarin har bir névbs arzinds
ikidofoli isti yemoyi almaga imkanlar1 olsun. Hor iki halda
novbadon ovval vo sonra is¢i — qulluqgularin araliq vaxtlarda
(slavo) gidalanmasi iago miiassisalarinin ixtisaslasmis sobokasi ilo
toskil oluna bilor.

Is yerindo gidalanmanin toskilindo asas fikir gidalanma reji-
mino ayrilir. Iscilorin gida gebulu arasinda interval 4 saat toskil
etmolidir. Giindiiz novbasi li¢lin is vaxtr ikidofali gidalanma
giindalik tolobatin 20 vo 35%-ni oks etdiron ikinci sohor
yemayindan va nahardan ibarat olmali, gece ndvbasi iigiin iso gam
yemayi Vo geca sam yemoayindan ibarot olmalidir (sutka arzinds
enerji tolobatinin 20 vo 15%-i godar).

Fohlo yemokxanalarinda xidmatin tezlosdirilmosini tomin
edon on rasional forma, abonement hesab sistemi ila kompleks
sahar yemayinin, naharin, sam yemayinin buraxidmasidr.
Kompleks gida rasionlarin buraxilmasina kegid, zavod yemokxa-
nalarinda ziilallarin, yaglarin, karbohidratlarin, mineral maddo-
lorin, vitaminlorin lazimi miqdar ilo balanslasdirilmis rasional
qidalanmani tatbig etmoys imkan yaradir.

Menyunu, bir gayda olarag, ikihaftalik tortib edirlor (yay vo
qis dovrlori tigiin). Bunun ti¢iin EHM-nin komayi ilo ikihoftalik
kompleks qida rasionlar1 ii¢iin yemoklorin dastini miioyyan edir
Vo onlarin hazirlanmasi igiin tolob olunan orzaqlarin migdarini
hesablayirlar. Xammal vo orzaqlarin, hazir yemoklorin vo yarim-
fabrikatlarin satigini, qida {igiin hesablagmalarin u¢otunu aparan
kompyuter programi, isti yemak alan isgilorin giindalik tolabatini
miloyyan etmoys vo kompleks rasionlarin segilmasino imkan
yaradir.

Sohor yemoayi menyusu 6ziindo soyuq Qolyanaltini, isti
yemayi, turs siid mohsullari, isti i¢kini, ¢ovdar vo bugda ¢orayini
oks etdirmolidir. Isti yemok baligdan, otdon, qusdan, toravozdan,

503



yarmadan ola bilor. Soyuq gslyanaltini, isti yemayin torkibindon
asil1 olaraq segirlor. Ogor 0 kifayat godor kalorilidirss, gslyanalti
yiingiil ola bilor (yerkdkii salat1, vitaminli vo s. salat). I¢kilordon
menyuya cay, qohva, Qohvo igkisi, kakao, isti siid, kefir vo
ryajenkani daxil etmok lazimdir.

Nahar iss golyanaltidan, birinci va ikinci yemoklordon (ba-
lig, ot vo yaxud qus stindan), garnirdan, sirin yemokdon, ¢orok-
don ibarot olmalidir. Xiisusi agir fiziki amoklo mosgul olan V
grup is¢ilor liciin kompleks naharda 5 yemoyin moévcudluguna
icazo verilir (golyanalti, qarnirli birinci, ikinci yemoklor, bisiril-
mis mamulat, sirin yemok Vo yaxud igkilor — mors, ¢ay vo yaxud
gohva). Birinci (duru) yemoklor adi, piiresokilli vo yaxud siidlii
ola bilor. Ikinci yemoklor iiciin garnirlari, birinci yemoyin torki-
bina miivafiq, dadinin asas komponentlo uygunlugunu nazars
alaraq secirlor. Balig, ot vo qus otindon olan yemoklori torovaz-
lordon, salatlardan vo yaxud meyvalordon hazirlamagla, garnir-
lorla birlikds buraxmaq lazimdir. Sirin yemoklor kimi toza mey-
valari, kompotlari, kisellori, musslari, jelelori, kremlari, igkilor
Kimi — siralori, morslar1 va s. istifado etmok maslohotdir.

Sam yemoyi on azi Qolyanaltidan, isti yemok va igkidan
(¢ay, qohva, gohva ickisi, kakao, turs siid orzaqlari), ¢orokdon
ibarat olmalidir.

Geco novbasi iscilari ticiin névbadon avval sam yemayinin
torkibina soyuq xoroklor, asason torovoz yemoklori (salatlar, vi-
negretlor) daxil etmok lazimdir. O, eyni zamanda gastronomik
arzaglarin (pendir, kolbasa), bir isti xoroyin vo ickinin istifa-
dosindo icazo verilir. Geco novbesindo gida gobulu 2-3
yemoklardon ibarat ola bilar.

Ikinci yemoklorin hazirlanmasi zamani, piysiz ot ndvlorin-
don istifado etmok lazimdir. Bu halda boyiik digget gqidanin dad
keyfiyyatlorinin yiiksaldilmasina vo onun miixtalfliyina yonal-
dilmalidir. Ikinci baliq vo ot yemaklori, torovozlor daxil olmagla
miirokkob qarnirlo qizardilmis vo yaxud portladilmis olmalidir.
Osob sisteminin stimulyasiyasi liglin, geconin gida gobuluna tiind
cay vo yaxud gahva daxil etmok lazimdir.
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Iscilorin miioyyon kateqoriyasi {iciin verilon siid iso, yaxsi
olar ki, isin avvalinds vo yaxud ndvbonin baslanmasindan bir
saat—saat yarim kegondon sonra toklif edilsin.

Axsam va geco novbalorinds istehlakgilarin talobatinin tam
yerina yetirilmasi {igiin, 6ziihesablama ilo vitamin masalari togkil
etmok mogsadauygun olardi. Ozithesablama masalarinim komoyi
ilo realizo olunan yemoklorin ¢esidino turs siid arzaqglarini, Kara
yagini, xamani, siralori, unlu gennadi mamulatlarin1 vo s. daxil
etmoak moagsadsuygundur.

Yemoya gora haqg-hesab tiglin xidmaoti tezlosdiran talonlar,
abonomentlor, kassa-avtomatlari, kassa-turniketlori, teletayplar vo
digor texniki vasitolordon istifado olunur. Homginin, yemoyin
dayarini amokhaqqindan tutulma ils, yaxud nagdsiz hesablagsma
sistemi il do 6domok miimkiindiir.

Hal-hazirda yemokxanalarla yanasi ixtisaslasmis iago miios-
sisalori do yaranir: golyanaltixanalar — blinxanalar, xingalxanalar,
varenikxanalar, pirojkixanalar, kababxanalar; siid kafelori; barlar
— gohva, cay vo desert veran miiassisalor bunlardandir.

Is yerindo kulinariya magazalarinmn Vo sobalorin toskili,
is¢ilor ticlin mithiim sosial masaloni hall edir — ev soraitinda
yemok hazirlanmasinin yiingiillosmasi ilo olagodar xidmatlorin
togdim edilmosino sorait yaradir. Kulinariya magazalarinda is
yerlarinin sayi, ¢oxsayli novbada islayan fohlo va qulluggularin

saymndan asilidir (bax: cadval 11.2).
Codval 11.2
istehsalat miiassisalarinds kulinariya magazalari taskilinin hesablanmasi
normativlari

Daha ¢oxsayli novbads isloyanlorin | Kulinariya magazalarinda is yerloarinin
sayl say1

500-1000 2

1001-10000 Hoar 1000 nafar iglayans 1 is yeri
nozars alinmagla

Iscilorin say1 500-0 godar olan miiassisalorde, ham yemak-
xana zalinda, ham do xiisusi ayrilan yerlordo yerlogo bilan,
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yarimfabrikatlarin, kulinariya vo gqonnadi momulatlarin realizasini
hoyata kegiran sobalar da toskil edirlor.

Son zamanlar universam (supermarket) formasinda isloyan,
kulinariyanin firma magazalart da genis yayilmisdir. Burada,
avvalcadon gablasdirilmis moahsullar soyudulan va soyudulmayan
pistaxtalara yerlosdirilir. Bunlar baliqdan, otdon, qus atindon,
kosmikdan, toravozlordon olan yarimfabrikatlardir; kulinariya
momulatlari, salatlar, sirin jeleli yemoklar, unlu gennadi va ¢orak-
bulka momulatlart da bunlara aiddir. Odoms, nozarot-kassa
avadanligi ils tochiz olunmus, vahid hesablasma noqtoasinds, nagd
hesablama vo yaxud kreditlo aparilir. Kulinariya momulatlar
tiglin sifariglorin gobulu elektron terminalin kdmayi ilo hoyata
kegirilir. Nahar fasilosi zamani sifaris vermoklo ¢ek almaq, is
glinliniin sonunda iso yarimfabrikatlarin, kulinariya vo gonnadi
momulatlarinin sifaris edilon dastini almaq olar.

Is yerindo iasonin toskili sorgi-satislar, milli matbox yemaok-
lorinin dequstasiyasi, Isve¢ masalari, saticisiz bufetlor kimi xid-
motin miitoraqqi formalarinin istifadasi soklinds ola bilar. Slava
olarag burada ¢ay masalarinin vo homginin, istehsalat binalarinin
mortobalorinds xiisusi qurulmus ticarat avtomatlarinin komoyi ilo
isti ickilorin, unlu gonnadi momulatlarinin, buterbrotlarin realizo-
sini togkil etmok olar. Ticarot avtomatlarinin komayi ilo tok-tok
mallari, stisalords olan mallari, gahvani realiza etmok olar.

Miialicovi-profilaktik gidalanma, is¢ilorin omok soraiti is-
tehsalat zoharlonmolori (kimyagilar, metallurglar va s.) ilo alage-
dar olan miiassisalords toskil olunur. Peso xastaliklarinin garsisini
almagq ti¢tin miiossisalorde miialicovi-profilaktik gidalanma rasio-
nunun 6 variantt vo homginin, siidiin vo vitamin preparatlarinin
verilmo normalar1 islonib hazirlanmisdir. Iaso miiessisalorindo
miialicovi-profilaktik gidalanma mohsullari isgilors pulsuz, xiisusi
talonlarla (abonometlorlo) vo yaxud tesdiq olunmus siyahilarla
verilir. Siidiin gablagdirilmis sokilda verilmasini yemokxanalarda
Vo yaxud bu magsad ti¢iin xiisusi ayrilmig yerlords toskil edirlor.

Istehsalat miiassisalori nozdinds isloyanlora pahriz gidalan-
masinin verilmasi tigiin pahriz yemokxanalari vo yaxud sobalarini
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do toskil edirlor. Pohriz sobasi yemokxananin ayrica zalindan va
yaxud yemokxana zalinin bir hissasindon, pshriz yemaklarinin
hazirlanmasi {icilin ayrica istehsalat zalindan vo osas istehsalatin,
qidanin sarbast paylamasini hoyata kegiran, sahonin isti sexindan
ibarat ola bilar. Yerlorin say1 100 va daha ¢ox olan pahriz yemok-
xanalarinda (sobalarinds) istirahat iigiin otaglar, hakim va yaxud
pohriz iizro tibb bacisinin kabineti do olmalidir. Pohriz yemok-
xanalarin i rejimi hor novboado ikidafoli gidalanmani tomin
etmolidir. Pahriz gidalanmasinin toskili yemokxanalar1 vo yaxud
sObolori, adi avadanliglarla yanasi xiisusi avadanliga, motbax
gab-qacagmma vo pohriz yemoklorinin hazirlanmasi igiin
avadanliga malik olmalidirlar. Menyunu, RF-nin (ke¢mis SSRI)
TEA qidalanma Institutu torofindon tosdiq olunan, bes-alt1 osas
pohrizlor iizro tortib edirlor. Istehsalat miiossisolori nozdindo
pohrizlorin saymi, istehlakgilarin Xidmot gostorilon kontingenti,
tic nafordon az olmayaraq is¢i ti¢iin nazars alaraq tayin edirlor.

Pshriz gidalanmasmin togkilinds, kompleks sohar yemok-
lori, naharlar, sam yemoklori ayri-ayr1 pshrizlorin realizasi ils,
oztinoxidmatdan istifads etmoklo verilir. Pahriz yemokxanalarinin
(sobalorin) nahar zallarinda, yeyinti vo ¢Orokbisirma Sonayesi
torofindon istehsal olunan mohsullar (pshriz ¢orayi, ziilal-bugda
suxarilari, sorbitli vafli va s.), toravoz salatlari, vitaminli igkilari,
meyvalari, torovaz vo meyva siralari, turs siid mohsullari, pahriz
xassali unlu va sokarli gonnadi momulatlar1 vo hamginin, miiali-
covi mineral sularin realizosi {iglin genis ¢esidli vitamin masala-
rin1 da togkil edirlor. Pohriz yarimfabrikatlar1 vo kulinariya mo-
mulatlarinin realizosi kulinariya magazalart vo sifarig sobolorinin
komoayi ilo da hayata kegirilo bilar.

Fahlo va qulluggulari, sosial sigorta vasaitlori hesabina veri-
lon géndarislor tizrs, imtiyazli sortlorlo pohriz gidalanmasi ilo to-
min etmok ticlin yemokxananin miidiriyyati Vo homkarlar ittifaqi
toskilat1 arasinda pahriz qidalanmasinin toskilinin gqayda vo sortlo-
ri haqqinda miiqavilo baglanilir. Gondarislor pshriz gidalanmasi-
nin bir ay orzinds verilmasi ti¢lin hesablanir. Gondarislorin bir
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hissasi pulsuz, digar hissasi isa onlarn dayarinin gisman (30%)
6danilmasi ilo verilir.

Nahar fasilosi zaman1 dayandirilan, biitiin sexlarinin isi osas
montaj konveyerins tabe olan, iri magingayirma vo masinyigma
miiassisalarinda, iaso xidmatinin toskili tiglin daha boyiik tutumlu
yemokxanalarin zallarna zorurat yaranir. Biitiin isloyanloro ov-
valcadan bozadilmis masalar arxasinda eyni vaxtda xidmat siste-
mi ilk dofo Rusiyanin Tolyatti sohorindo Volga avtomobil
zavodunun yemokxanalarinda, sonra iso KAMAZ-da, Pribaltika-
da genis istifado olunmusdur. Bu halda zalda ti¢-dord yemokdan
ibarot kompleks naharlarin iki variantin1 toklif edirlor. Zalda
nahar edonloro némralonmis vo tohkim edilmis, alt1 vo ya sokkiz
yerlik masalar qoyulur. Masalar1 avvalcadan bazayirlor.

Yemok yeyanlorin galisina godar bu masalara dorin xorok
bosqablari, adviyys lovazimatlari, giil vo kagiz salfetlor, vazalar,
sirin yemoklar, yemok lovazimatlari, siizms {igiin qasiqlar qoyur-
lar. Nahar fasilosino 30 dogige galmis iso hazirlanmis birinci ye-
moklori araba-stellajlara diizorok vo istilik skaflarina daxil edorok
(hor birino iki araba), onlart dord payliq sorba gablarina pay-
lasdirirlar. Ikinci yemoklori 0,1-0,14 m/san cargivasinda siiratin
tigpillali tonzimlonmosi ilo xiisusi islonmis lentvari konveyerin
tizorindo komplektlosdirirlor. Yemokxanada iki konveyer quras-
dirilir. Bu konveyerlora qadin-komplektlasdironlor xidmat gosto-
rir. Paylasdirma, transportyorun sonunda qapaqlarla Ortiilon,
paslanmayan poladdan olan qablarda hoyata kegirilir, onlari
araba-stellajlarin raflorine qoyur va istilik skaflarina gondorirlor.

Burada ikitarafli hava gobul edan istilik skaflarini paylasdi-
rilmis yemoklorin toplayicisi kimi istifado edirlor. Onlar 6ziindo,
icarido hava temperaturunu 60-70°C-ya godor, timumi giicii 4,7
kVt/saat olan, istilik elektrik qizdiric1 elementlorlo qizdirilan, 4,4
m® hacmi olan kameram oks etdirirlor. Skaflari, motboxi zalla
birlosdiron Xxotdo yerlogdirirlor. Qidalananlarin galmosina 10
dogige qalmis, aspaz-paylayicilar istilik skaflarini bosaldirlar vo
zala dord payhq sorba gablar ilo dolu (hor masaya iki odod)
araba-stellajlarin1 aparirlar. Sonra bir payliq gablarda ikinci
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yemoklori aparirlar vo istehlakgilarla hesablasirlar. Nahardan
sonra gablar1 yigisdirir vo onlar1 yuyucu sébaya gondorilir.

Ayri-ayn is yerlarinda yerlasan kollektivlara xidmat
prosesi isa 6zlinamaxsus xiisusiyyiotlora malikdir. Ayri-ayri yer-
lordo yerlagan Kollektivlorin is¢ilarinin (yol insaatgilari, geolog-
lar, agac todariik edonlor) stasionar yemokxanalardan istifads et-
moys imkanlar1 olmadigina gérs onlarin gidalanmasi tiglin mii-
va(qQoti Vo Soyyar miiassisalordan istifads edir vo homginin, ayri-
ayr1 obyektlors, tikinti meydangalarina, agac emali obyektlaring
termokonteynerlords isti yemoayin gatirilmasini togkil edirlar.

PC-12M, PC-16 va PC-24 tipli sayyar yemokxanalar, mii-
vafiq olarag, 12, 16 vo 24 yerlik olur. Onlar 6zlorinds ZIL vo
MAZ avtomasinlarla nogl edilon dasiyici kuzovlari, ban-qosqunu
xatirladir. Soyyar PC-24 tipli yemokxana iki avtoqosquda
yerlosir, onlarin birindo 24 yerlik zal, tamburla garderob, ol-
lizyuyan, 0 birisindo iso xammala isloyan istehsalat sobasi
yerlosir.

Soyyar yemokxanalarla yanasi, miivafiq olaraq 12 yerdon
30 yeradok olan BC-12A, BC-14, BC-20, BC-28, BC-30 tipli
vagon-yemokxanalardan genis istifado olunur. 28-30 yerlik
vagon-yemokxanalarda giinds 300-400 nafar gidalana bilir.

28 yerlik vagon-yemokxana bir-biri ilo birlogon, timumi sa-
hasi 59,8 m? olan, iki vagondan ibarstdir. Birinci vagonda tambur
Vo paylama pistaxtasi ilo zal, ikincido — yemoak vo motbax gab-
larin yuyulma sobosi ilo motbox, orzaq liglin anbar, omokdaglar
liclin sanitar qovsagi yerlosir. Tambur {ist paltar ii¢iin asilganlarla,
allorin yuyulmas: tiglin ol-lizyuyanla vo elektrik dosmals ilo tochiz
olunmusdur.

Miivoqgati iago xidmoti gostoron miiassisalors, hamginin,
40 yerlik konteyner tipli yemokxana, 50, 100, 150 yerlik yigilan-
sokiilon yemokxanalar vo s. aiddir. Konteyner tipli yemokxanani
is yerino mixtalif nogliyyat vasitalori ilo aparir vo iso salirlar.
Yigilan-sokiilon miiassisalori yerindocs yigilan, ayri-ayrt konst-
ruktiv elementlor soklinds dasiyirlar. Yigilan-sokiilon belo miias-
sisolorin istiinliiyli, avadanligin yerlosdirilmasi ii¢iin rahatlig:
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tomin edan matboxin bdyiik sahasi, zalin boyiik tutumudur. Yig1-
lan-sokiilon yemokxanalar xammal vo yaxud yarimfabrikatlarla
islaya bilar.

Collordo vo ¢otin kegcilosi rayonlarda isloysn, ayri-ayri
yerlorda yerlagan kollektivlarin xidmati ti¢iin yerli soraitdon asili
olaraq, bir ne¢o yanacagla isloyon, niimuns layihalori {izra
tokmillosmis konstruksiyali sayyar yemokxanalar yaradirlar.

Saxtalarda kiitlovi iasonin toskili asagidaki kimi hoayata
kegirilir. Saxtagilar tiglin, is arasinda fasilolords, yeralt1 soraitdo
gida gobulu ilo dord dofali yemokdan istifads edirlor. Yer altinda
gidalanmanin tagkili, modon is¢ilorine saxtaya diismosdon avval
yemokls fordi termoslarin (miirokkob dag-geoloci soraitli saxtalar
ticiin) verilmasi ilo vo yaxud baza fohlo yemokxanasindan termo-
konteynerds gatirilon, xiisusi yeralti montagalords (alverisli dag-
geoloji saxtalar ii¢iin) hoyata kegirilir.

Nogliyyat, tikinti, neft-modan, geoloji kasfiyyat, agac emali
Vo digar islords, fahlolorin gidalanmasinin togkili tigtin, stasionar
Vo yaxud soyyar yemokxanalardan vo homginin, yigilma-sokiil-
mo, binalarda yerloson yemokxanalardan istifado edirlor. Sayyar
yemokxanalari xiisusi vaqonlarda, avtofurqonlarda qururlar. 9gor
bir yerds isin miiddati bir ildon azdirsa, yemokxanalar1 soyyar
tipli binalarda, bir ildon c¢oxdursa — konteynerdo vo yigilma-
sokiilma binalarinda yerlosdirirlor.

Ayri-ayr yerlords yerloson tikinti meydangalarinda vo uzaq
obyektlor goraitinds, naqgl {igiin rahat olan vo havanin temperaturu
30°C olan zaman, gidanin verilon temperaturunu 4-5 saat arzinds
saxlayan isti yemoyin g¢atdirilmasil iiciin termokonteynerlordon
genis istifado edirlor. Termokonteynerlori bir név kompleks
naharlarla stasionar yemokxanalarda doldururlar. Burada, LKKO
tipli kompleks naharlarin komplektasiya Xattindo gablart birinci,
ikinci xoroklorlo vo sirin yemoklorlo komplektlosdirir, sonra
qapaglarla hermetik baglayirlar. Daha sonra iso onlar1 xiisusi
kassetlor yiiklonon va ixtisaslasmis avtonaqliyyat ilo obyektloro
aparan termokonteynerlora yiiklayirlor. Hoar bir konteynerin
tutumu iki nahar toskil edir. Konteyner qolyanaltilar, ¢orak,
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birdofalik istifads lovazimatlar1 {i¢iin, qapaginda xiisusi igliys
malik olan gablardir. Konteynerlor kigik 6l¢iiys malik olur, bu da
onlar1 gabyuyan masinda yumaga imkan yaradir.

11.2. Ali maktablards, orta ixtisas tahsili maktablarinda, orta
iimumtahsil maktablar va texniki-pesa maktablarinds iaso
xidmati

11.2.1. Ali va orta ixtisas tahsili maktablari talabalaring
xidmat

Ali vo orta ixtisas tehsili moktablori talobalorinin gidalan-
mas1 hom tohsil alan yerds, hom do yatagxanalarda toskil olunur.
Ali moktabin orazisindo yerloson iagso miassisalorinds yerlorin
imumi say1 tolobalorin, professor-mioallim heyati vo xidmat
heyatinin hesablanmasi migdarinin 20%-ni toskil etmalidir. Tolo-
bo yemokxanalarinin 70%-i 6z qidalanma bloklarinin icars va
kommunal 6domoalor {izra Xarclorini 6z tizorino gotiiran ali mok-
toblorin balansina verilmisdir.

Ali moktoblorin yemokxanalarini, asas todris korpuslari ilo
istilodilon kegidlo birlogon ayri-ayri binalarda vo yaxud todris
korpusunun binasinda (yatagxanasinda) yerlasdirirlar. Yemokxa-
nalardan todris-istehsalar otaqlarina godor olan mosafo 500 m-don
¢ox olmamalidir.

Ali moktablar va kollec, litsey talabalarinin gidalanmasinin
toskilinin osas formasi, hom todris korpuslari binalarinda, hom do
yatagxanalarda yerloson, gidanin slave hazirlanmasi vo paylan-
masini tagkil edon yemokxanalardan buraxilmasidir.

5 mindon ¢ox ayani oxuyan tolobosi olan iri ali tohsil
miiossisalarinds iasonin togkili, torkibinds fabrik hazirlayict va
yaxud olave hazirlayict yemokxanalari olan gida kombinatlari,
yaxud da sabokasi ilo yatagxanalarin, todris korpuslarinin miix-
tolif mortabolorinds yerlogon kafelor, kafe-avtomatlar, kafeterilor
Vo bufetlar vasitossils taskil oluna bilar.
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Todariik fabriklor ayrica binada yerlosdirilirlor. Burada,
homginin, sifarislor masasi ilo kulinariya magazasi da nozards
tutulur.

Institutlar, kolleclor vo liseylar nozdinda yerloson yemokxa-
nalar, kafe vo barlarmn is rejimini, todris miiossisasinin miidiriy-
yati vo hamkarlar komitasi ils birlikds razilasdiraraq iaso miiassi-
sosinin miidiriyyati toyin edir. laso miiossisolaori birinci ndvbada,
mosgalolorin baslanmasina 30 dogige qalmis agiq olmali vo 6z
isini ikinci ndvbanin masgalalarinin bitmoasindon bir saat sonra
qurtarmalidir.

Ogor tohsil miiassisasindo axsam sobasinin tolobalori oxu-
yurlarsa, bu zaman iago miiasSisasi axsam sobado ikinci darsin
baslanmasina qodoar islomalidir.

Yatagxanalar nazdinds yerlogon miiassisalor 6z isini, birinci
novbada, masgalolorin baslanmasina bir saat qalmis baslayir vo
saat 21-22-do bitirirlor. Zalin is miiddatinin 10 saat vo daha ¢ox
islomasi zamani onun yigisdirilmast t¢lin imumi miiddati bir
saatdan ¢ox olmayan fasilalara icaza verilir.

Kompleks gida rasionlarinin (Sshar yemoyi vo naharlarin)
islonib hazirlanmasi zamani, menyuda iki variantdan az olmayan
xoraklar nozardos tutulmalidir.

Ali moktablords va kolleclords pohriz gidalanmasini pahriz
yemokxanalarinda vo Yyaxud pohriz zallarinda toskil edirlor.
Pahriz yemoklari ayrica paylama Xatti ilo imumi zalda buraxila
bilor. Ali moktoblor, kollec va liseylords talabalarin bir hissasi,
sosial sigorta vosaitlori hesabma verilon gondoriglor {izro
imtiyazli sortlorlo pahriz gidasini ala bilarlor.

Toloboa yemokxanalarinda xidmatin asas vo perspektiv for-
mas1, abonomentlorlo kompleks qida rasionlarmin realizasidir.
Tolobo axinlariin yiiksok intensivliyi olan, todris korpuslart noz-
dindo yerlogon yemokxanalarda, aramsiz horokot edon konveyer
Xattlori quragdirirlar.

Toloba yemokxanalarinda, hamginin, naharlarin istilik skaf-
larinda toplanmasi ilo, masalarin avvalcadon bazadilmosi kimi
xidmot formasi da istifade oluna bilor. Zalda talobs qruplarinin
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yerlosdirmo plani miidiriyyat torafindan tortib olunur vo vestibiil-
do asilir. Hor masanin tizorinds qrupun gostorici 16vhasi qoyulur.
Masalar1 tolobalorin galmosina godar bazayirlor vo buraya isti-
latma tolob etmayan yemoklori verirlor. Zalin tolobalor torafindon
dolmasindan sonra x6rok paylayici ofisiantlar sayyar stellajlar
tizorindo, eyni vaxtda abonoment talonlarini yigaraq, zala isti
yemokloari gotirir va paylayirlar. Abonomentlar {izra qidalanmanin
istifadasi boyiik oshomiyyata malikdir. Abonomentlorin bir ay
ticiin alds edilmasi, talobalarin rasional gidalanmasina va 6z biid-
cosini daha diizgiin bolmak tiglin miiassisonin — istehsalat isinin
diizgiin planlagdirilmasina imkan yaradir. Tolobolor talonlari
toqatidlorini alan zaman yemokxananin kassasinda, homkarlar
komitasindo, yatagxanada, miihasibatda ala bilorlor. Onlarin
paylanmasinda kassirlar, yemokxana miihasibatinin is¢ilori, todris
gruplarinin hamkarlar togkilati rohbarlori istirak edirlor.

Tolobo yemokxanalarini, yatagxanalarin zallarinda va todris
korpuslarinda olan barlar, kafelor toskil edirlor. Yemokxana zalla-
rinda yerloson barlarda gonnadi momulatlari (alinmis vo 6z isteh-
sal1 olan), meyva vo mineral sular, meyvalor, salatlar, isti igkilor
realizo edilir. Belo barlarda soyuducu pistaxta-vitrinlor vo bar
pistaxtalar1 qurasdirirlar.

Ayrica otaqlarda yerloson barlarda tokco soyuducu yox,
hom do sads isti yemoklorin (sosislor, qayganaq vs s.) hazirlan-
mas1 liglin, istilik avadanligini, isti igkilor ticlin marmit vo termo-
stat1 da qurasdirirlar. 50 yerlik kafeds, homginin, kafenin sahasina
gonast etmays, amok mohsuldarligini artirmaga va bunun saye-
sindo xidmat heysti saymin azalmasmma imkan veron kigik
gabaritli seksiyalt modul avadanligini da istifado etmak olar.

Tolabalorin tez bir zamanda xidmati tiglin, moasgalalor ara-
sinda kigik fasilolor zamani, onun kémoayi ilo soyuq golyanatilar,
meyvalar, toravazlor, buterbrotlar, igkilor, gonnadi momulatlari
realizo olunmas: ii¢iin 6ziihesablama masalar1 togkil etmok magQ-
sadouygundur. Belo masalarn tizorinds, har bir momulatin yanin-
da giymat voraqi, masalar, qasiqlar, ¢ongallor, kagiz salfetlor, to-
miz qab vo lovazimatlarin ehtiyati olmalidir. Toloba yemokxana-
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larinda Ozithesablama siid mohsullari, vitamin vo ¢ay masala-
rindan genis istifado edirlor.

Ali vo orta ixtisas tohsili tadris miiassisalorinds perspektivli
sayilan avtomatlagdirilmig kafelorin toskilidir. Avtomatlarin ko-
moayi ilo mohsulun realizasi, gidanin alinmas: vo pulun hesab-
lasma vaxtini xeyli azaltmaga vo bununla da, tohsil mosgalalori
arasinda nisbaton kigik fasilodo tolobolorin daha ¢ox sayma
xidmat gostarmays Vo homginin, axsam oxuyan tolobalorin
gidalanmasini toskil etmoys imkan yaradir.

Avtomatlar-miiessisalor baza miiossisonin filiallar1 hesab
olunur. Hazir mohsulun gotirilmosi ii¢lin avtomatlar komplekt-
loson, coxdovriyyali taradan (doyisilon kassetlor, baklar va s.)
istifado edirlor. Standart layihalor 50, 75, 100 yerlik kafe-avto-
matlarin qurasdirilmasini nazardo tutur.

Avtomatlarin komayi ilo yemoklorin realizasi {igiin birdofo-
lik istifado gablarindan (kagiz stokanlar, bosqablar vo hamginin,
folga vo plastikdon) istifado edirlor; adi gab-qacagi da istifado
etmak olar. Miisssisolor avtomatlarla holimlarin, ikinci xorokle-
rin, buterbrot va soyuq golyanaltilarin, igkilarin, pirojki va gonna-
di1 momulatlarinin, ¢oroyin, qazlasdirilmis suyun satisi liclin vo
homg¢inin, pul xirdalamaq tgiin xiisusi tochiz olunur. Avtomat-
lagdirilmis miiossisalords asagidaki otaqglar olmalidir: zal, yarim-
fabrikatlarin olavo emali sexi; yemok vo motbox gablarin yuyu-
cusu; arzaglar {iglin anbarlar; moisat otaglari; xirda pul, jetonlarin
¢esidlonmasi vo hesablamagq ligiin otaq. Qidalananlar ii¢iin otag-
larin sahosi, adi analoji miiossisalordon 10-15 m? ¢ox olmalidur.
Ali moktablorin miollimlaring, sonraki haqqg-hesabla 6ziinoxid-
mot dsulunu tothiq edorok, xiisusi ayrilan zallarda xidmot
gostarirlar.

Ali moktoblar, kollec va litseylor nazdindaki yemokxana-
larda xidmatin forma va tisullar1 miiallimloarin, talabalorin is reji-
mi va istirahatindon, giin orzinds gidalananlarin axin intensivli-
yindan, maddi-texniki bazanin vaziyyotindon asilidir.

Ali moktablor nozdinds yemokxanalarda yemaklorin sarbast
secimi zamani, sahar yemayi, nahar vo sam yemayi iiciin ayrica
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menyu isloyib hazirlamaq moagsodsuygundur. Ali moktoblords
kiitlovi gidalanmanin yaxsi togkili niimunasi Kimi Baki Dovlot
Universiteti vo Azorbaycan Dévlot Iqtisad Universitetinin yeni
korpuslarindaki yemokxanalar1 gdstarmok olar. Mosalon, ADIU-
da torkibinds 200 yerlik yemokxana, 30 yerlik professor-miisllim
heyati ligiin zal, bar vo bufetlor, unlu momulatlar sexi yaradil-
musdir. Pistaxtalardan sandvig, gonnadi momulatlart vo igkilori
realizo edirlor.

Yaxin xaricds bazi ali maktoblords toqaiid fondunun gonast
vasaitlorindon gidalanma {igiin hor ay dotasiyalar ayiraraq, kaskin
ehtiyaci olan tolobalora komok gostorirlor. Bu zaman, yemokxa-
nalar bu pullart moadaxilo yazir vo tolobalora diskont kartlart ve-
rirlor; onlarin komayi ilo naharlar {igiin kassa montogalarinds he-
sablagirlar. Ugotu kompyuterlor aparir. Belo hesablasma sistemi
gidanin alinmasi iigiin vaxta qonast etmayo, pullar1 birbasa to-
yinat1 lizro — qida {i¢iin istifado etmoys imkan yaradir. Bunu
bizim 6lkados do totbig etmok miimkiindiir.

Moskvada Qubkin adina Rusiya dovlat universitetinds gida-
lanma kombinati, icaro, kommunal xidmoatlori 6domolorini 0z
izorina gotiiron, universitetin balansindadir. Yemokxanadan bas-
ga onun “Bistro” kafesi, “Sorq motboxi”, blinxanasi, mini-¢o-
rokxanasi, kulinariya magazas1 da foaliyyst gostorir. Burada baliq
Vo hisovermo sexi, miallimlar iigiin zal mévcuddur, yemokxana-
nin paylama xottlorindan biri pahriz gidalarini toklif edir.

Ali moktablar nozdindoki gidalanma miisssisalorinin, ayrica
ucotun miitloq aparilmasi ilo, alavo mohsul istehsal etmays vo
onu sarbast buraxilma giymatlorlo ohaliys satmaga ixtiyar1 vardir.

Ali vo orta ixtisas tohsil miiassisalorinds gidalanmanin
yaxsilagdirilmasinin 2sas istigamatlori asagidakilardir:

o tolobalorin  gidalanmasi {iglin, hamg¢inin, imtiyazli vo
pulsuz vasaitlorin artirilmast;

e hor bir ali moktobdo pohriz zali vo pohriz s6basinin
borpast;
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e unlu gennadi va kulinariya momulatlarinin istehsali {igiin
sexlorin yaranmasi, yarimfabrikatlarin satigi iizro sifaris masa-
larinin, s6balarin vo magazalarin agilmast;

e kafe-avtomatlarin, ixtisaslagsmis miiassisalorin — pistaxta-
larin, blinxanalarin, diigsboroxanalar, sosisxanalar, pirojkixanalar,
ceburekxanalar Vo siidxanalarin, tez Xxidmot miassisalorinin,
gonclar kafelorinin, spirtsiz igkilor olmayan desert barlarin
totbiqi.

Tolobalora gidalanmanin toskilinin sosial shamiyyatini vo
ganc naslin sshhatinin qorunmasi zaruriliyini nozoars alaraq, hazir
gida konsentratlari vo miixtolif yarimfabrikatlar asasinda, moso-
lon, duru x6rak va halimlarin hazirlanmasini, yeni texnologiyalari
totbiq etmok lazimdir.

11.2.2. Umumtahsil moktablorinds xidmat

Orta timumtahsil moktoblorinds sagirdloro iago Xidmatinin
diizgiin togkili, onlarin fiziki inkisafinin, saglamliginin vo calis-
ganlhigmin gorunmasi tglin asas amillordon biridir. Sagirdlorin
gidalanmas1 yarimfabrikatla isloyan vo yaxud xo0rok paylayici
yemokxanalarda toskil olunur. Moktablords iaso miiossisalori
sobokosi inkigafinin planlagdirilmast méveud normativi nazors
almagla hoyata kegirilir — birinci névbanin har 1000 sagirdina
350 yer ayrilir. 320 noforo godor sagirdi olan tmumtshsil
moktablorindo iaso Xidmati paylayici-yemokxanalar, daha g¢ox
sagirdi olan moktoblords ise yarimfabrikatla isloyon yemokxana-
larin komayi ilo togkil olunur. Yerlosma prinsipina gora yemok-
xanalar moktob binasina bitisik tikilon yerds vo yaxud isidilmis
koridorla moktoba bitisik ayrica binada yerlogo bilor.

Sagirdlorin rasional qidalanmasi, fizioloji yas tolobatlarina
miivafiq olaraq, organizmin hayat foaliyysti vo boylimasi {igiin
biitiin zoruri migdarda gida maddolorilo toaminatini nozords tutma-
lidir. O, osas gida maddalorinin torkibino gors tarazlasdirilmis

516



olmalidir. Qida rasionunda ziilallar, yaglar vo karbohidratlarin
optimal nisbati 1:1:4 togkil etmalidir.

Sagirdlorin giin orzinds an optimal gida rejimi, 3,5-4 saat
intervalla, dorddafoli gida gobuludur. Moktobds, sshar yemayi
gida maddolorina olan miivafiq yas giindalik tolobatin 25%-ni,
nahar isa 35%-ni toskil etmolidir.

Umumutahsil maktablorinds 6 yasli usaqlar iiciin {igdofoli
gidalanma maslohat goriiliir (isti Sohar yemayi, nahar, giinorta ye-
moyi). Bu zaman giinorta yemayi rasionun giindslik kaloriliyinin
10%-ni toskil edir. Uzadilmis giin qrupunda oxuyan sagirdlor iki-
dofalik isti gida ilo (sohar yemayi va nahar), onlar moktobds uzun
miiddot galanda iso giinorta yemayi ilo do tomin olunmalidirlar.
Uzadilmis giin qrupu olmayan moktoblords bir dofo isti gida
verilmasi toskil olunmalidir (sohor yemayi). Valideynlorin istayi
ilo, biitiin sagirdlara nahar da verils bilor.

Moktablards sohar yemoyi golayanaltilardan, isti yemaklor-
don, isti i¢kilordan; nahar isa goslyanaltilar, birinci, ikinci vo sirin
x0roklordon togkil olunmalidir. Giinorta yemoayi ti¢iin ¢orok Vo
yaxud bulka ilo 200 q siid vo yaxud turs siid mohsullari, meyvo
verilmosi maslohatdir. Torkibindo yarma vo kartof olan birinci
xoroklorin moveudlugu zamani, ikinci xo6rok tgiin garnirlor bu
orzaqglardan hazirlanmamalidir. Corak gida rasionuna har gida
gobulu zamani daxil edilmalidir. Qidanin organizmo yumsaq to-
siri togkili mogsadilo, resepturalarda siimiik holimi tamamilo istis-
na olunmalidir, sirks limon tursusu ilo, kulinariya yagi vo marga-
rin kara yagi ilo avoz olunmalidir; tiind adviyyslor, xardal, mayo-
nez istifado olunmamalidir; frityiirdo qizardilmis momulatlar ta-
mamils istisna olunur. Sagirdlorin organizminin vitaminlorin zo-
ruri miqdar1 vo mineral maddslarlo tomin edilmasi iigiin rasion-
lara mixtolif salatlar, tozo meyvalor, gilomeyvalor, toravazlor
daxil etmok maslohot goriiliir. Torovaz vo meyvalarin gesidinin
mohdud olan qis-yaz dovriindo yemaklorin C-vitaminlogdirmasini
hoyata kegirmok va hamginin, menyuya daha ¢ox kartofdan hazir-
lanan soyuq yemok va garnirlor, gugundur, yerkokii, tozs va tursu
kolom, konservlogdirilmis torovazlor, qurudulmus meyvoalordon
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sirin yemokKlor, povidlo, cem, miirabbalor, meyva-gilomeyva
siralorini daxil etmok lazimdir.

Umumtahsil moktoblorinds sagirdlor iigiin gida rasionlari-
nin on iki giinliik toxmini menyusunu iki yas qrupu tgiin islayib
hazirlamaq moagsadsuygundur: 7-10 vo 11-17 yaslar iigiin. Bu
halda menyuya, adston, yalniz kigik kitlasi ilo forglonan, eyni
yemoklori daxil edirlor.

Moktob yemokxanalarinda iago Xidmoti masalarin avvalco-
don bozadilmasi (kigik yas qrupu tiglin) vo yaxud paylama Xotti-
nin komayi ilo toskil olunur. Masalarin avvoalcadon bozadilmo-
sinda, novbatgi miiallimin rohbarliyi altinda, sagirdlar istirak edir-
lor. Onlar masalar1 gab-gacaq, lovazimatlar, kagiz salfetlorlo
bazayirlar, onun tizarina ¢orak, galyanaltilar, sirin x6raklar qoyur-
lar. Birinci x&roklori dord, alti payliq gablarda verirlor. Ikinci
xoraklari iso arabaciglarda gatirir vo sagirdlarin galmasine az qgal-
mis, son novbada masalarin {izarina qoyurlar. Yuxar sinif sagird-
lori yemoklori 6zlori paylama xottinin komoyi ilo alirlar. 800
nofor vo daha ¢ox sagirdlori olan moktablords, ilk névbads,
gidanin paylanmasimin mexaniklogdirilmis xattlorindon istifado
olunur. Bu halda, sagirdlor yemokxanaya avvalcadon islonib
hazirlanmis qgrafik tizro galirlor.

Moktab yemokxanalarinda gidaya géra abonomentlo hesab-
lasma sistemindon istifada olunur. Sinif rahborlori va yaxud uza-
dilmis giin qrupunun tarbiyagilori imzalanan gruplardan abono-
ment kitabgalar alirlar. Qida ti¢iin hesablagsma prosesinda, sinifin
ndmrasi, tarixi, alinan qida névlorinin miqdari, qiymot vo imumi
doyari gostarilon, qopardilan blanklar vo onlarmn kétiiyii dolduru-
lur. Bir sira moktoblords, plastik kartlarin istifadasi ilo, gidaya
g0ra nagdsiz hesablagsmalar sistemi totbiq edilir.

Son zamanlarda gidaya gors, amanat kassalarin komoayi ilo
06domo formas: yayilmigdir. Coxusaqli vo aztominatl ailolordan
olan sagirdloro tam pulsuz ikidofali gida verilmasi do toskil
olunur.

Bu zaman xiisusi diggoet moktob yemokxanalarinda pohriz
gidalanmasinin togkilino yonaldilir. Miialico-profilaktiki gidalan-
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manin toskili, tarix, gida noévii vo pahriz nomrasi gostormakla,
abonomentlor iizra, xiisusi ayrilmis masalar arxasinda hoyata
kegirilir. Masalarin iizorina 16vhalor goyulur vo har bir sagirds
tohkim olunmus daimi yer gostarilir.

Saharlords moktab gidalanmasinin perspektiv istiqamatlori-
nin togkili, moaktablar ii¢lin qida kombinatlarinda yiiksok daracada
hazirliglh yarimfabrikatlarin istehsalin1 vo homginin, paylayici ye-
mokxanalarda soyudulmus yemoklorin markazlosdirilmis isteh-
saliin togkilini Vo onlarin slave hazirlayici miiassisalorde komp-
leks sokilda verilmasini nazards tutur. Paylayict yemokxanalarda
sagirdlor gidan1 bir nega dofa ligiin nozards tutulan, fordi gablarda
alirlar. ikinci xoroklori baza miiessisesinda 6 saat arzinds verilmis
temperaturunu saxlayan soyyar termogablara komplektlosdirirlor
vo onlara yiikqaldiran bortu olan, xiisusi nogliyyatla birbasa
paylamaya catdirirlar.

Usaglarin qidalanmasinin togkili ti¢iin yerlari kicik olan
moktoblords, hazir rasionlarla yeni xidmat texnologiyasindan isti-
fado olunur. Onlar1 moktab yemokxanalarinda vo yaxud bufetlor-
do qurulmus SVC (yiiksoktezlikli) aparatlarinda birdofolik gabda
vo sonradan isitmokla, baza miiassisesinds fordi gablara komp-
lektlosdirirlor.

Son illar bir sira moktablords sayyar arabaciglarin istifadasi
ilo Isve¢ masas1 tipli paylama xattlori do qurasdirilir: soyudulma
Vo isitma ilo. Osas istehsalatda qidani goxfunksiyali gablarda —
gastrogablarda da hazirlayirlar. Qidani onlarin  kémayi ilo
moktaba ¢atdirir vo onlar1 paylama sobasinds qurasdirirlar. Bu
yemaklar soyug, ikinci yemaklarin va garnirlorin ¢esidinin ¢oxal-
masina sobob olur. Bu halda gida hamiso isti olur, sagirdlor
yemoklori 6zlori segirlor. Eyni zamanda, yemokxananin buraxilis
gabiliyyati do artir.

519



11.2.3. Texniki-peso maktabi sagirdlarina xidmat

Texniki-pesoa tohsil sisteminin inkisafi vo ixtisaslasmis fohlo
kadrlarin hazirlanmasinda onlarin rolunun yiiksalmasi, texniki-
peso moktoblarinds iaga Xidmatinin diizgiin taskilinin zaruriliyini
sortlondirir.

Yemokxanalarin istehsalat hacmloarinin vo zallarda yerlarin
saymin toyini zamani gobul olunmus yer normalarindan istifados
edilir: sagirdlorin timumi saymndan tg¢do biri, yoni har 1000
sagirda 330 yer yemoak zali ti¢iin gabul edilir.

Adaton texniki-peso moktobi sagirdlorini, onlarin tam rasi-
onda vo yaxud moktob yemokxanasinda ikidofali gidalanmasin-
dan asili olaraq iki qrupa boliirlor. Texniki-peso moktablori ye-
mokxanalarinda tam rasionla gidalanan sagirdlora qiivvoada olan
gida orzaglarinin giindalik normalar1 vo giinds bir sagirdo gida
ticlin hesablanmig pul normalar1 osasinda, ii¢ vo dorddefoli
gidalanan sagirdloara.

Texniki-peso moktablorin yemokxanalarinda da, abonoment
hesablasma sistemi ilo kompleks gida rasionlarinin buraxilist
hoyata kegirilo bilor (sohar yemoklori, naharlar, sam yemoklari).
Bu halda yemaklorin miixtalifliyi {i¢iin vo hamginin, tosdiq olu-
nan oarzag doastlorinin tam realizasino nazarst etmak {igiin bir nafor
sagirdo ikihaftalik menyu osasinda giindolik gidalanma togkil
edirlor. Belo gidalanma, normalara gors ziilallara (homginin, hey-
van), yaglara (homg¢inin, bitki), karbohidratlara, vitaminloro,
mineral maddoalora olan tolobati tam tomin etmalidir. Texniki-
peso moktablorinin sagirdlori ti¢iin fizioloji normalar onlarin
organizmlari, yasi, amayinin xarakteri (smok pesosi almasini
nozordo tutaraq, enerji itkilorini) nazors alinmaqgla tayin
olunmusdur.

Hesablanan gida rasionunun sutka kaloriliyi (3200 kkal)
nozori mosgalalor giinlorinds enerji itkilorinin kompensasiyasi
nozors alinmaqla gobul olunmusdur. Tacriibs praktikast zamani,
omoayin yiiksok intensivliyi vo agirhigi ilo olagadar olan pesalors
yiyalonon sagirdlorin giindoalik gida rasionunun orta kaloriliyi
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daha da yiiksok olur. Belo ki, tocrilbbo zamani asas grupun
sagirdlori ii¢lin glindalik rasionun kaloriliyi 3600 kkal, metal-
lurgiya profilli texniki-peso moktablori tigiin — 3900-4000 Kkal,
dag-modon profilli maktabloar ti¢iin — 4000-5000 kkal va s. toskil
edir.

Rasioal gidalanmanin toloblorine miivafiq olaraq, fizioloji
noqteyi-nozordon qidalanmanin daha osaslandirilmis formasi
dorddafolik gobulu diizgiin hesab olunur. Bu zaman giindalik
rasionun Umumi Kkaloriliyi asagidaki kimi boliasdirilir: sshar
yemayi — 25%, nahar — 30-35, giinorta yemayi — 15-20, sam
yemayi — 25%. Ayri-ayri qida gqobulu dovrlori arasinda interval 4
saatdan ¢ox olmamalidir.

Sahar yemayi qgidanin ilk gabulu kimi, sagirdlarin gidalan-
masi i¢iin ¢ox mithim mona dasiyir. O, yeniyetmo organizmi
tiglin 4-5 saatlig maggoalalor (nahar fasilasine godor) zamani gida
maddolarinin (xiisusils ziilallarin) kifayst godar tolob olunan mig-
darina malik olmalidir. Sahar yemoyi menyusuna garnirlar, ot vo
yaxud baliq yemoyi, miixtolif siyiqlar, koro yagi, toravazlordan,
kasmikdon xoroklor va homginin, isti i¢ki — ¢ay, gahvoni daxil
edirlor.

Nahar, maggololor vo yaxud istehsalat tocriibasi zamani
enerjinin osas itkilorinin  kompensasiyasi ti¢lin toyin olunur.
Nahar ti¢-dord x6rokdan: golyanaltilardan (salat, vinegret vo s.),
birinci ((sulu), ikinci (garnirls ot vo yaxud baliq) x6rakdan, sirin
yemok va yaxud ickilordon ibarot olmalidir.

Gilinorta yemoayi, ziilallarla bol olan ¢drayin, yarmanin vo
digor bitki orzaqlarinin daha rasional istifadesi t¢iin imkan
yaradir. Gilinorta yemoyi hazirlanma tiglin boyiik omok talab
etmoyan yemoklardan ibarat olur: oladyilar, bir stokan siid, kefir,
sira, buterbrot, bulka, pirojki va s. ilo gohva va yaxud ¢aydan.

Sam yemoyi ylingiil, yuxu vaxti moadoni agirlagdirmayan
x0raklordan tagkil olunmalidir. Sam yemaoyi zamani miixtalif siid
Vo tarovoz xoroklorindan vo homginin, yarmalardan, kartofdan,
toravazlordan, kosmikdon vo s. istifado etmok daha magsodo-
uygun sayilir.
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Ot Vo baliq yemoklorina qarnir gesidlorinin miixtalifliyi
ticlin 45%-don az olmayaraq terovoz garnirlori nozaro almagq
lazimdir (25% kartof vo 20% miirakkob). Yarma garnirlori 40%,
makaron — 15% togkil etmolidir. Bir ay tiglin (50 xorok) ot va
baliq yemoklarinin iimumi sayindan ¢ixis edarok ayda garnirlorin
sayin1 miiayyan edirlor: kartof — 12, miirokkab torovoazlor — 11,
yarma — 20 vo makaron — 7 adda.

Homginin, novlor tizra duru xoroklori do miiayyan edirlor:
kartoflu — 30% (9 ciir xo6rok), toravazli — 20% (6 ciir xorak),
yarmali — 20% (6 ciir xorok), makaronlu — 20% (6 ciir x6rak),
paxlali — 10% (3 ciir xérok). Umumi olaraq, 30 adda duru
x0raklor nazars alinmalidir.

Texniki-pesa moktablorin sagirdlori tiglin ikinci xoraklori,
tam doyoarli ziilallar monboayi olan, submohsullarin (qaraciyar,
boyrak, ag ciyar, yelin va s.) genis istifadasi ilo hazirlayirlar.

Kisellor, kompotlar, musslar vo kremlor soklinds olan sirin
xoraklori, asason nahara daxil edirlor. Lakin, agor nahar kifayot
godor kalorilidirss, ondan sonra ¢ay vo yaxud gohvo do vermok
olar, sirin xorayi iso Sohar yemoyi vo yaxud sam yemayi
menyusuna daxil etmok olar.

Yiiksok bioloji doyarliya malik orzaqlari — pendir, kars yagi,
yumurta vo siidii — sahor yemayi menyusuna tobii halda daxil
etmok mogsodouygun sayilir. Isti vo zororli sexlords islorlo vo
homginin, yeralt1 iglarlo oalagodar olan fahlo pesalorine yiyalonan
sagirdlor {iglin alava olarag 9-10 yemok nozarda tutulur.

Dovlat tominatinda olan texniki-peso moktoblorinin sagird-
lori pulsuz qida alirlar. Onu moktoblor faktiki buraxilan sahor
yemokloari, naharlarin vo sam yemoklarinin dayarini hesablamagla
yemokxananin hesabina kogiirma yolu ila hayata kegirirlar.

Sagirdlorin gidas1 {igiin texniki-peso moktoblarinin yemok-
xanalarla hesablasmasi tiglin Sahor yemoklori, nahar va sam
yemoklarinin alinmasina 100 qrup talondan ibarst olan, abono-
ment kitabgalarinin vahid formasi qabul olunmusdur. Yemokxa-
na, sagirdlori yemokxanaya miisaiyat edon moktob niimayondasi
(ustasi), sinifkom tarafindon abonoment kitabgalarinin qrup talon-
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larinin togdimi ilo har bir gida rejimins miivafiq olaraq (sohar ye-
mayi, nahar, sam yemoyi) ayrica buraxir.

Moktablordo miialice-profilaktiki vo pshriz gidalanmasinin
toskili zamani, ayri-ayri1 sagirdlor bu qida novlori igilin iago
miiossisalorinds nagdsiz hesab ilo abonomentlor alirlar.

Texniki-pesa moktoblori nazdinds olan yemokxanalarin is
rejimini, tadris maggalalarinin cadvaline miivafiq olaraq miioyyan
edirlor. O, moktobin miidiriyyati ilo razilagdirilir vo sagirdlorin
gidalanmasi ti¢lin maksimal rahatligin yaranmasini nazards tutur.

Istisna hallarda (qusamiiddotli mozuniyyet, ezamiyyatlor,
xastaliklor, turist bazalarina gedis zamani) yemokxana, moktab-
lilorin yazili arizalorino asason quru yemok soklindo sagirdlora
orzaq buraxmaga borcludur.

Texniki-pesa moktablorin nazdinds olan yemokxanalarda
asagidaki miitoraqqi xidmat isullarindan genis istifado edirlor:
kompleks naharlarin mexaniklosdirilmis konveyer xattlorinds vo
homginin, kegirici istilik skaflarin komayi ilo realizasi yolu ils.

11.3. Sosial baximdan miidafia olunmayan (nazaratsiz) ahali
qrupuna gostarilon iaga xidmati

Ohalinin sosial aztominatli qruplarinin sosial gidalanmast,
bunun {iglin xiisusi ayrilmis yemokxanalarda vo yaxud timumi
yemokxanalarda pulsuz naharlarin verilmoasi yolu ilo hoyata
kegirilo bilor. Bu da har bir 6lkado ohalinin sosial miidafiasi
komitasinin, xaricdoki Qirmizi Xag toskilati pul vasaitlorinin
hesabina, Qurmizi Xag Comiyyati, xeyriyyagilorin, Zagafgaziya
Miisolmanlart Ruhani Idarasinin, sponsorlarm — sirkotlor vo
sohorin miiassisalori hesabina pulsuz naharlar, ehsanlar soklindos
yerina yetirilir .

Moasalon, Rusiyada Moskva sahari yemokxanalarinin birin-
do giiniin birinci yarisinda protestant kilsasi kasib ahil insanlara
pulsuz yemoklor verir, saat 14.30-dan 16.30-dok isa Qirmizi1 Xag
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Comiyyatinin sohar sobasi ¢oxusaqli vo yoxsul ailalordan olan
usaq va yeniyetmolor ti¢lin xeyriyya nahari verir.

Pulsuz yemokxanalar Rusiyada Celyabinsk soharinin kasib
sakinlori arasinda daha ¢ox moshurdur. Sohards, har rayondan
biri olmagla, sokkiz belo yemokxana a¢ilmisdir. Pulsuz qida ti¢iin
talonlart meriya omokdaslar1 toqdim edonin kigik ayliq goliri
haqqinda arayisin ovazino verirlor. Bu tocriibonin qagqin vo
kogkiinlorin ¢ox olan respublikamizda totbiqi daha yaxsi olardi.

Bundan basqa, hor il gida miiassisalorinds yigilan vasait-
lorin, baladiyyalarin, sahor rayonlarimin biidcadankanar vasaitlori,
sponsor Vo mesenatlarin hesabina Milad, Pasxa, Maharromlik, 20
Yanvar todbirlorinin, bayram giinlorinds (Qoloba Giinii, Sohor
Giinii) xeyriyya naharlarinin togkil olunmasi bu gabildandir.
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XII FOSIL

RESTORANLARDA XiDMOT ZAMANI ISLODILON BIR
SIRA TERMINLORIN MUXTOLIF DILLORDO LUGOTI

Azorbaycan | Rus | ingilis | Alman | Fransiz
12.1. MASALARIN B9ZODILMOSINDO iSLODILON TERMINLOR
Salfet Canderka napkin Serviette serviette
Bosgab Tapenka plate Teller assiette
Fincan Yanika cup Tasse tasse
Stokan Crakan glass Glas verre
Giillor I{BeTnI flowers Blume fleurs
Qasiq Jloxka spoon Loftel cuillére
Congal Buuika fork Gabel fourchette
Bigaq Hox knife Messer couteau
menu, bill of . carte des
Menyu MeHro fare Speisekarte Mets
Novbatei JexypHoe today’s bill of Tageskarte carte du
menyusu MEHIO fare jour
Sini Toaroc tray Tablett plateau
Kiilgab1 Tenensauia ash-tray Aschenbecher | cendrier
Hesab Cuer bill Rechnung addition
dviyya va Cunenun u . Gewiirze und .
xuruslar NPHIIPABBI Spices Wiirzmittel Epices
Duz Conp salt Salz sel
KpacHbrit
Qirmizi bibar CTPYUYKOBBI paprika Paprika paprika
repern;
Qara bibor ;I:IE)HHH fre- pepper Pfeffer poivre
Sirko Vkeye vinegar Essig vinaigre
Bitki yagi Maciio pacth- | ;) ol huile
TCIBHOC
Xardal Topunma mustard Senf moutarde
Keteup Keruyn ketchup Ketchup ketchup
12.2. XOROKLORIN BURAXILISINDA iSLODILON TERMINLOR
Qolyanaltilar 3akyckn Appetizers Vorspeisen I—[ors-
d’oeuvre
Yag (koro) Macio butter Butter beurre
Quru gorak TPEHKH toast Toast toast
(grenka)
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Ag ¢orok Xeb Oernsblit white bread Weillbrot pain blanc
Boz ¢orok Xieb cepsrit rye bread Graubrot pain bis
Qara ¢orok Xune6 yepnbiii | brown bread Schwarzbrot  [pain gris (noir
Bulka Bysouka roll Brotchen petit pain
Salatlar Canarsl Vegetable Gemiise-und ﬁ%alsgne:sde
salads Rohkostsalate g
crus
Canar u3 string bean salade de
Yasil lobya salat1 | 3enenoit da- sala dg Bohnensalat haricots
COJIU verts
Xiyar salat1 Canar u3 cucumber salad | Gurkensalat salade de
OrypIIOB concombres
Yerkoki salati Canar us carrot salad Mohrensalat salade de
MOPKOBHU carottes
Saplaqli bibor Canar us salad of . salade de
CTPYYKOBOTO Paprikasalat -
salat1 peppers poivrons
nepua
Canar u3 . Radieschensal | salade de
Turp salati peca radish salad at radis
salade de
- Canar u3 Rote-
Cugundur salati CBOKILL beetroot salad Riibensalat betteraves
rouges
Korviiz salati Canar us jelery salad Selleriesalat sa}lad_e de
cenmpaepes céleri
Camnar u3 salade
Qulangar salatt pE— asparagus salad | Spargelsalat dasperges
Pomidor salati Canar us tomato salad Tomatensalat salade de
MIOMMJIOPOB tomates
Kolom salati Canar us cabbage salad Krautsalat salade de
KAIyCThI choux
Yagil salat S:IJ;IaT sene- lettuce griiner Salat salade verte
Zulaten zur
Salatlara verilon | TIpunpaBsl K Dressings Herste_llung Marinades
xuruslar cajaTam von frischen
Salaten
Xama Cwmerana sour cream saure Sahne creme
tournée
. créme
Qaymaq CrnmBku cream siiBle fraiche
Mayonez MaiioHe3 mayonnaise Mayonnaise mayonnaise
Marinad (salat Mapuaz sauce .
o (3ampaBka Remoulade rémoulade
liglin) remoulade
cajiaTHas)
Limon girasi JlnvonmHbili lemon juice Zitronensaft Jus de
COK citron
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Qiymolonmis

Siina py6ute-

yumurta - chopped egg gehacktes Ei oeuf haché
Kefir Kegup yogurt joghurt yaourt
GOy sogan Jlyk 3enenpiii | chives Schnittlauch ciboulette
Sarimsaq YecHOK garlic Knoblauch ail
Stiyiid VYkpon dill Dill aneth
Tarxun OcTparon terragon Estragon estragon
Cofori Ierpymxa persley Petersilie persil
Sokar Caxap sugar Zucker sucre
Delikateslar Heauxarecwt | Delicacies Delikatessen C}?:;estlbles
Istridyalor Verpuipl oyster Auster huitre
Omarlar Omapsl lobster Hummer homard
Lanqustlar Jlanrycrel spiny lobster Languste langouste
Krablar Kpabst crab Krabben crabe
Krevetlor Kpeserku shrimp Garnele crevette
. Krebs A
Xarganglor Paku crayfish (SiiBwasser) écrevisse
Kamgatka Kpabsr kam- Kamchatka Kamtschatkakr | ecrevisse
krablari YaTCKHE crabmeat ebs (-fleisch) Kamtchadale
Koxkreiinb u3 - cocktail
Krab kokteyli Pabos -cocktail - cocktail de
P Kamtchatka
Pary u3 kpa- ) ) ragout de
Krab raqusu 6oB ragout ragout Kamtchatka
Quru ¢rokda Kpaot na -on toast -auf Toast -sur toast
krablar IpeHKax
Tabii krablar KpaGt naty- -nature -natur -au naturel
PaJILHBIC
Mayonezli Kpabo1 B mait- | . . . -ala
-in mayonnaise | - mayonnaise .
krablar OHe3e mayonnaise
. Tamrer u3 . pate de
Krab pasteti Kpaos pie pastete Kamtchatka
Kiirii Hkpa caviar Kaviar caviar
Donovar kiirii (I;I;;;;a 3epHH- Beluga Malossd | -schwarzer -noiur
Balina kiiriisii Wkpa keroBas | Keta -roter -rouge
Sorbalar (duru
xéroklor) Cynsl Soups Suppen Potages
Holim Bynbon broth, Kraftbrithe consommeé
consomme
bysbOH KO- 0 mme
Qat1 halim LIEHTPHUPO- double doppelte consommeé
BaHHBIN
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cream of

Rangli kalom Cyn u3 uger- - Blumenkohl- creme de
. caukiflower
sorbasi HOM KaIycThl soup suppe choufleur
Sampinyon Cym u3 mam- cream of Champignonsu | €reme de
orbg . y npi]:mnos mushroom e P9 champigno
3 soup PP ns
Cyn us cap- | cream of creme
Qulangar sorbasi . asparagus soup Spargelsuppe dasperges
Toyugq ciyarindon Cyn'nmpf 1 cream of Iefliigelcreme- | creme de
.. KYpUHHOM - .
piire-sorbasi chicken suppe volaille
IICYCHHU
. Cym 13 nomMu- potage a la
Pomidor sorbasi 10poB tomato soup Tomatensuppe tomate
Uxa (baliq Vxa fish soup Fischsuppe SOUPE aux
sorbasi) poissons
Xargong sorbast Cyn us pakos | crayfish soup Krebssuppe bisque .
d écrevisses
Entrées-
Fopstune Zwischengeri | hors-
Isti golyanaltilar P Entrees chtewarme d'ceuvre
3aKyCKH - .
Vorspeisen froids,
chauds
Omlet Omuter omelet Omelett mit omelette
Vetginali omlet OMHGVT CBET | ham omelet -schinken -au jambon
YHUHOU
otirli Owmuter ¢ mpsi-
adviyyslorla HBIMH TIPH- hear omelet Kréutern -aux herbes
omlet npaBaMu
Owmer ¢ rpu- | mushroom -aux
Gobalokli omlet p -pilzen champigno
Gamun omelet ns
Pomidorlu omlet Owrer ¢ rio- tomato omelet -toten -aux
MUJOpaMHU tomates
Toyuq ciyari ilo OMHeVT C Xy chicken liver . -au foie de
PHHOIA Teue- -cefliigelleber .
omlet omelet volaille
HBIO
Pendirli omlet Owmrer e ebl- | hooce omelet | -kiise -a
pom fromage
Qatli xomirdan Tuposicn us | o) o1, vent, Blitterteigpast | 012"
CIIOEHOI'0 vent-
omlet petty ete .
TecTa bouchée
Valovanlar BosioBaHbI puff paste shell | Hohlpastete cannelon
Baliq Pri6a Fish Fische Poissons
Ugor VYropb eel Aal anguille
Siq Cur grayling Blaufelchen ombre bleu
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Navaha Hasara cod Dorsch merluche
Cay kambalasi I}f;ﬂmaﬂa PE 1 flounder Flunder fiet
Daniz kambalasi Kawbana turbot Steinbutt turbot
MOpCKas
Alabaliq dopenb trout Forelle truite
Durnabalig1 lyka pike Hecht brochet
Paltus [antyc halibut Hailbutt flétan
Siyanak Cenbab herring Hering hareng
Treska Tpecka cod Kabeljau cabillaud
Karp Kapn carp Karpfen carpe
Qizilbaliq faococ}” €M1 salmon Lachs-Salm saumon
Doniz okunu &I;};IHL MOop- dorado Rotbarsch rouget
Angouslar AHYOYCHI anchovy Sardelle anchois
Sardina CapiiHbl sardine Sardine sardine
Tinqga balig JIunp tench Schleie tanche
Suf Cynak pike-perch Zander sandre
otli xéroklor MsicHble Main dish Haupfleischg C.rosse-
omona ang piece
Mal oti ToBsiinHa beef Ring (-fleisch) | beeuf
Pue 1o tenderloin of filet de
Mal i filesi WICTOBA | beef, filletof | Rindslende
Kbe beeuf
beef
Can o filesi Dunciiua | g6t steak Lendenstiick | 11t
BBIpE3Ka bifteck
Romgteks Pominrreke sirloin steak Rumpsteak entrecdte
Mal otindon Tymsimn u3 beef goulash Rindergulasch goulasch de
qulyas TOBSITUHBI boeuf
Mal fgtlndsn I'pyanuka brisket of beef | Brust poitrine de
grudinka TOBSIKBSI boeuf
Portladilmig mal | Tymenas braised beef Schmorbraten | 208Ut
oti TOBSIIMHA braisé
Mal otindon rulet Pyner u3 ro- stuffed roll of roulade roulade de
BSJIUHBI beef boeuf
Dana oti Tensituna Veal Kalb (-fleisch) | Veau
Dana can oti Tensipa pr- fillet of veal Kalbslende filet de
pe3ka veau
Dana otindon MenansoH u3 medallion of . médallion
-medallion
medalyon TEISITUHBI veal de veau
Dana filesi Oune Tensube | veal steak -stiick \S/t:;: de
Déyms Kotlet Kotnera ot- veal cutlet -kotelett cotelette de
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OuBHast veau
Q¥Zardﬂmls dana | JKapenas roast veal -braten roti de veau
atl TEAATUHA
Dana otindan Tyt u3 goulasch de
veal goulash -gulasch
qulyas TEJSATUHBI veau
Dana stindon Pary u3 tens- blanquette
veal ragout -ragout
raqu THHBI de veau
Donuz ati CBuHHHA Pork SChWem Porc
(efleisch)
Donuz can ati Chusast Bbi- tenderloin of Schweinelende | filet de porc
pe3ka pork
Dc_)nuz atindan H.IHI/IL[EDJIB pork cutlet -schnitzel escalope de
snitsel CBHHOM porc
DPnUZ atindan Kotrera cu- pork chop -Kotelett cotelette de
doymo Kotlet Hasi 0TOUBHas porc
Donuz koreykasi CBfI Hag Ko loin of pork -riicken Carré de
peiika porc
Donuz qrudinkast Chusast rpy- belly of pork -bauch poitrine de
IHUHKA porc
leardlh.ms Chunmia roase pork -braten roti de porc
donuz oti KapeHast
Donuz atindon CBHHOM pyeT stuffed roll of -roulade paupiette
rulet Py pork de porc
Donuz otindon CBUHOM Ty- goulasch de
pork goulasch -gulasch
qulyas TSI porc
Bujenina (bigmis fresh boiled . -
donuz oi) Byxenuna pork Wellfleich porc bouilli
_ Ceunas HOx- | pickled shank - jarret de
Donuz ayagi Eisbein .
Ka of pork porc salé
Donuz _stlndsn CTX,HCHL CBH- | N Siilze fromage de
holmasik HOI porc
Donuz piyi Imuk bacon Speck lard
Hislonmis vetcina Beramna xon- | 1,0, Schinken Jamt?on
YeHast fumé
. Hammel
Qoyun ati Bapanuna Mutton (-fleisch) Mouton
Kotnera Ga-

D6ymo qoyun oti

paHbsi OTOUB-

mutton chop

Hammelkotelett

cotelette de

kotleti nas mouton

< Bapaubs HOX- ) gigot de

Qoyun ayagi @ leg of mutton keule mouton

I BapaHbs Ko- saddle of mut- .. selle de

Qoyun dos o peiika ton riiken mouton
leardllr_nls Bapanuna roast mutton -braten réti de

goyun afi JKapeHast mouton

Qoyun otindon Pary u3 6apa- | mutton ragot -raguot navarin
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raqu HHHBI
o Bapansu peo- . cote de
Qoyun gabirgast S mutton cutlet rippchen mouton
Qoyun atu kababi [Hamen 3 shashlik Schaschlyk chachlyk
OapaHUHBI
Submahsullari Cy6npoaykrsr | Offal Inntreien Abats
Beyin Mosru brains Him cervelle
Dil SI3BIK tongue Zunge langue
Urok Cepaue heart Herz coeur
Ag ciyor Jlerkoe lungs Lunge poumon
Qaraciyar [leuens liver Leber foie
Boyraklor Touxu kidneys Nieren rognons
Ov heyvam Msico iukux
(vohsi heyvan) A Come Wild Cibier
9t| KHUBOTHBIX
Dovsan 3asn hare Hase (n) lievre
3asubst KO- rable de
Dovsan koreykasi . saddle of hare -rucken o
peiika liévre
Dovsan okoroku 3asamii oxo- leg of hare -keule C.:E“SSOI de
pox liévre
. 3ag4ypn 1O- - .
Dovsan icalati Tpoxa jugged hare -pfeffer civet
. roe, .
olik Kocyns AT Reh chevreuil
fleisch:venison
Maral Onenp deef’ fleisch: Hirsch cerf
venison
Maral filesi Duie O1CHA- |\ onison steak - stiick steak de
HBI venaison
Maral otindon Menanson u3 | medallion of AT médaillon
. -médallion -
medalyon OJICHUHBI venison de venaison
Qizardilmig maral | Onenuna - venaison
. roast venison -braten or
ot JKapeHas rotie
Qaban Kaban wild boar Wildschwein marcassin
Kab6anbs xo- saddle of wild .. selle de
Qaban koreykasi N -riicken .
petika boar marcassin
Qaban filesi Oune kabana | wild boar steak | - stiick steak de_
marcassin
[yssim u3 wild boar goulasch de
Qaban qulyast kabana goulash gulasch marcassin
leardllr_ms Ka(ial-[ xKape- roast wild boar | -braten rr]a‘rcassm
gaban oti HBIi roti
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qus 1 wild fow! Wildgefliigel |
ANYb plumes
Toyuq Kypuua chicken Huhn poularde
Cilico I{bIIIEHOK spring chicken | Kiiken poussin
Ordok VTka duck Ente canard
Qaz T'ycp goose Cans oie
Hind toyugu Wnpeiika turkey Pute dinde
Hmd toyugu Hovaoxa un- | giblets of putenklein abat.tls
icalati JEWKU turkey dedinde
Sibir xoruzu T'nyxaps mountain cock | Auerhahn cog Qe
bruyére
Tetra qusu Terepes blackcock Birkhahn coq de bois
Qirgovul dazaH pheasant Fasan faisan
Qarabagir Psi0unk hazel-grouse Haselhuhn gélinotte
Boz koklik Kyponarka partridge Rebhuhn perdreau
cepast
Ag koklik Kypomatka |\ pite grouse | Schneehuhn | Perdrix
Genast blanche
Cilliit Bekac snipe Schnepfe bécasse
Vohsi 6rdok Jukast yTka wild duck Wildente canard
sauvage
Toaravazlar OBouu Vegetable Gemiise Légumes
onginar ApTHIIIOKH artichoke Artischocke artichaut
Giil kalom Isernas ka- cauliflower Blumenkohl chou-fleur
Iycra
Karoviz Cenbaiepeit jelery Bleichsellerie | céleri
K..OIF.ab' (kolom Kombspabu Kohlrabi Kohlrabi chou-rave
novil)
Qulangar Crapxa asparagus Spargel asperge
Lobya dacoJb string beans Griine bohnen Cg;{gm
Noxud Topox phefs Erbsen petits pois
Yerkokii MopkoBb carrots Mohren carottes
GOy sogan Jlyk-mopeit leek Porree poireau
Sogan Jlyx onion Zwiebel oignon
Briissel kolomi bproccerns- brussels sprouts | Rosenkohl chou de
CKasl Karycra Bruxelles
KpacHoko-
Qirmizibas kolom | uanHas ka- red cabbage Rotkohl chou rouge
nycra
Agbas kolom bexokouai- white cabbage | WeiBkohl chou blanc
Has KalycTa
Savoyski kalomi Casorickas savoy cabbage Wirsingkohl chou frisé,
Karrycra chou de
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Milan

Ispanaq IInuHat spinach Spinat épinard
- : . raifort
Qitigotu kokii XpeH horse radish Meerrettich sauvage
Sampinyonlar MlammuabOHEL | Mushrooms Champignons ﬁzamplgno
Quzugdbaloyi CmopukH morels Morcheln morilles
Sar1 gobalok Jlncuixu chanterelles Pfefferlinge chanterelles
Ag gobaloklar Bensie rpubs1 | yellowboletuses | Steipilze cépes
Yerdombalani Tprodpenn truffles Triiffeln truffes
Qarnirlar TapHupsI Side dishes Beilagen Suppléments
Makaronlar MakapoHs! macaroni Makkaroni macaroni
Vermigellor Bepmumiens spaghetti Spaghetti spaghetti
Diiyii Puc rice Reis riz
Bigmis kartof KapTo‘be? b boiled potatoes | Salzkartoffeln pommes
OTBApHOMU nature
< Kaprogens ¢ | buttered Schwenkkartof | pommes
Yagl kartof MaclioM potatoes feln beurreés
Coforili Kartof KapTocpem: c | parsley Petersilien pommes
HETPYLIKOH potatoes kartoffeln persille¢s
Kaprodenn
leard‘l‘ln?,l,s JKaPEHBII fried potatoes Rostkartoffeln | POMMeS
kartof “fri rissolées
«hpm»
Dilim gokildo Kapmq)enf” fried potatoes pommes
JKAPEHHBIN . Bratkartoffeln X
qizardilmus kartof (in slices) sautées
JIOMTHUKAMH
Qozsokilli kartof Kaprogem, nut potatoes NuBkartoffeln | POMMes
OpemKaMHu noisettes
Saman sokildo KapTO(be?b straw potatos Strohkartoffeln POmMES
kartof COJIOMKOH paille
Kartof kroketlori Kaptodensnrie| potato Kartoffelball- pommes
KPOKETHI croquettes chen croquettes
Kartof cirsi KaprodenpHbie potato crisps Kartoffelschei- pommes
YHIICHI bchen chips
Kartof coplori Kaprodensubie | chipped Kartoffelstib- | pommes
MaJ0YKU potatoes chen allumettes
purée de
Kartof piiresi Kaprogensrie | mashed Kartoffelbrei pommes
nrope potatoes
.. XosoaHbie . .
Slrm soyuq craKHe Cold sweets Siifispeisen, En'Fremets
xoraklar kalt froids
osona
Dondurma Moposxkenoe ice cream Speiseeis glace
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Sokolad loxonagnoe | chocolate ise -schokolade glace au
dondurmasi MOPOXKEHOE cream chocolat
vanilli dondurma BanmnsHoe vanilla ice _vanille glac_e ala
MOPOXKECHOE cream vanille
Meyvoli Ppyxrosoe fruit ice cream -fruchteis glaf: € aux
dondurma MOPOXKEHOE fruits
“Melba” saftalist Hepeuxn each “Melba” Pfirsich pecher
s «MeIb0a» P “Melba” “Melba”
Plombir ITmombup parfait Halbgefrorenes | parfait
Krem Kpem cream Creme créme
. JIuMOHHBII . .
Limonlu krem lemon cream -zitrone -aux citrons
KpeM
Portagalli krem | 21 o/ oOMHO” orange cream | -orange -aux
BBIM KpeM oranges
Badamh krem MuBQTBHBI | 5)0nd cream | -mandel -aux
Kpem amandes
Meyvo salati PpyKTOBEIi fruit salad Obstsalat salgde de
KpeMm fruits
Kompot Kowmmor compote Kompott compote
Tort Topr fancy cake Torte tarte,
gateau
- DpyKTOBBII - tarte aux
Meyvoli piroq mapor fruit cake Obstkuchen fruits
Pecgenye Ileuenne sponge cake Sandgebick Sable
B36ureie . créme
Calinmig qaymaq J— whipped cream | Schlagsahne fouettée
isti sirin Topsine Siifspeisen, Entremets
.. caaakue Hot sweets
xoraklar warm chauds
osmona
Konfitiirlii omlet Owwzer ¢ kon- sweet omlet Ome_lette omel_ette
¢dutiopom confiture confiture
et o . Owmiter «crop- | omelett Omelette omelette
Siirpriz” omleti « c ; ;
pH3» Surprise surprise surprise
Oladi Omnapu sponge cakes Krapfen beignets
Blingiklor Baunb pancakes Eierkuchen crépes
Zapekanka 3anexaHka souffle Auflauf soufflé
Pendir Coip Cheese Kise Fromage
Rokfor Pokdop Roquefort Roquefort Roquefort
Sovet CoBetckuit Tilsit Tilsiter Tilsit
Cester Yecrep Chester Chester Chester
N fromage de
Edam Dnamckuii Edam Edamer Hollande
Cedder Yennep Parmesan Parmesan parmesan
Isvegro IlBeitiapckuii | Swiss Schweizer gruyére
Pendirli calinmig | Bo3mymHoe cheese puffs Kisewindbeutel| chou au
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pecenye TIeYCHbBE C fromage
CBIpOM
Pendirli pecenye Meucrse ¢ cheese biscuits | -geback biscuits
CBIpOM
. . Bytepbpomsi ¢
Pikant pendirlo MHKAHTHBIM Welsh rarebits | -wiirzbissen Welsh
buterbrod rarebits
CBIPOM
Pendir fondyusu Coip ponmio cheese fondue -fondue fondue au
parmesan
Pendir assortisi Accopri 3 cheese platter -plat.te, plat de
chIpa gemischt fronage
Meyvalor DpyKTHI Fruit Obst Fruits
S16m04HBII compote de
Alma mussu stewed apples Apfelmus pommes
Mycc \
(passées)
Ananas Amnanac pineapple Ananas ananas
orik AGpuKoC apricot Aprikose abricot
Banan banan banana Banane banane
Armud I'pymia pear Birne poire
_— miire
Boyiirtgon ExeBuka blackberry Brombeere sauvage
Ciyslok KiyGuuka strawberry Erdbeere fraise
. . . fraise des
Mesa ¢iyaloyi 3eMIsIHUKA wild strawberry | Walderdbeere bois
Qaragilos YepHuka blueberry Heidelbeere g:léglt Iléle,
Moruq Manwuna raspberry Himbeere framboise
Qaragat CmMmopoiHa red currant Johannisbheere | groseille
Motmutu KpbokoBHEK gooseberry Stachelbeere 32?::'"6
Albali Bumsst cherry Kirsche cerise
Naringi Manpapun tangerine Mandarine mandarine
Yemis, yaxud bt melon Melon melon
garpiz ap0y3
Portagal AnenscuH orange Orange orange
pamplemou
Qreypfrut T'peiindpyr grapefruit Pampelmuse sse,
grapefruit
Saftali ITepcuk peach Pfirsich péche
Gavali CrnuBa plum Pflaume prune
Moarsin BpycHuka cranberry Preiselbeere airelle
rouge
Uziim Bunorpan grape Weintraube raisin
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12.3. XUSUSI XiDMOT FORMALARINDA ISLODILON TERMINLOR

Crton obefeH-

Nahar masasi - table Tafel table
HbIN
Is masas1 Cron pabounii | table Tisch table
Stul Cryn chair Stuhl chaise
Masax_nn . Yipamenue table decoration | Tafelschmuck décoration
bozodilmosi cToJa de la table
Furset masast PypueTHEI buffet supper Stehbankett lunch
CTOJ debout
Qabul IIpuem reception Empfang réception
SORAB VO DiGOR iCKIiLORIN BURAXILMASI
Kokteyl Koxreiin cocktall Cocktail cocktail
Martini Maptunn -Martini -Martini martini
Manxetten MaHX3TTeH -Manhattan -Manhattan manhattan
Vermut Bepmyr vermouth Wermut vermouth
Ag sorab benoe BrHO white wine Weilwein vin blanc
Qirmiz1 gorab Kpacnoe Buno | red wine Rotwein vin rouge
Desert sorabi Heceprroe dessert wine Dessertwein vin de
BUHO dessert
Urpucroe - vin
Oynaq sorab BHHO champagne Schaumwein MOUSSEUX
Butulka ByTbuika bottle Flasche bouteille
Qrafin I'padun decanter Karaffe carafe
Qadah Dyxep pint Schoppen chopine
Bado Promka glass Glas verre
Kriigon Kpromon cup Bowle bowl
Qlintveyn [ UHTBEHH mulled wine Glithwein vin chaud
Piva IMuso beer Bier biere
Agiq pive IMuso ceetioe | pale beer -hell biere
blonde
Tiind pivo IMuso temuoe | dark beer -dunkel biére brune
Su Bona water Wasser eau
Mineral su Munepanyraz mineral water Mineralwasser | 24
BOJIA minérale
Limonad JIumoHaz lemonade Limonade limonade
Meyvs sirasi SZ‘:(YKTOBH” fruit juice Obstsaft jus de fruits
. . . .. jus de
Toravoz girasi OsgoiHoi#t cok | Vegetable juce Gemiisesaft ,
1égumes
Qahva Kode coffee Kaffee café
Cay Yait tea Tee thé
Kakao Kakao cocoa Kakao cacao
Siid MoJtoko milk Milch lait
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