T.C.
MIiLLi EGIiTIM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEK{ EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRILMESI PROJESI)

YIYECEK ICECEK HIZMETLERI

APERATIFLER VE SERVISI

ANKARA 2006



Milli Egitim Bakanhg tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karar ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis O0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel O0grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek iizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmast
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlar, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere {icretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amacla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen
MODULUN ADI Aperatifler ve Servisi
MODULUN TANIMI Aperatifleri tanl)'{l}) servise ha'21'rlayab11me becerisini
kazandiracak olan grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL Alkolsiiz igkiler, Saraplar, Garnisaj modiiliinii almis olmak
YETERLIK Aperatiflerin servisini yapmak
Genel Amag
Gerekli ortam  saglandiginda  aperatiflerin  servisini
yapabileceksiniz.
P Amaglar
SUDIDIULLUI A0l L » Barda  klasik  aperatifleri ~ taniyarak  servisini
yapabileceksiniz.
» Barda modern  aperatifleri  taniyarak  servisini
yapabileceksiniz.
EGITIM OGRETIM Servis atOlyesi veya bar, Aperatif cesitleri, Aperatif
OLUTAITLALL bardaklari, servis tepsisi, tepsi dolesi, bardakaltligi
DONANIMLARI
Modiiliin icerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
Olgme araglan ile kazandigmz bilgileri dlgerek kendi
GLEMEVE | hndnd detndeisni Omen ol sonns
DEGERLENDIRME | °° . gt costt Yanis, ’

uygulama, bosluk doldurma ve oOmek olay inceleme)
uygulayarak, modiil uygulamalan ile kazandiginiz bilgileri
degerlendirecektir.

il




Sevgili Ogrenci,

Bu modiil de, yemek Oncesi istah agan ve mideyi hazma hazirlayan igkiler olan
aperatifleri 0grenecek ve bu ickilerin servisini yapabilmek icin gerekli teorik bilgi ve
uygulama becerisine sahip olacaksiniz.

Ulkemizde Turizm ve Otelcilik sektorii hizla gelismektedir. Yiyecek ve Icecek
hizmetleri de bu sektérde nemli bir yer tutmaktadir. Sektordeki gelismeye paralel olarak
nitelikli eleman ihtiyaci da her gecen yil artmaktadir.

Yiyecek icecek sektoriinde hizmet veren kisiler, igkileri tanimali, uygun arag gereg
kullanarak, servisini yapabilmelidirler. Bu konuda, hazirlamis oldugumuz modiiliin sizlere

faydali olacagini umuyoruz.

Basarilar dileriz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Barda klasik aperatifleri taniyarak servisini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Klasik Aperatiflerin neler oldugunu ve nasil liretildiklerini arastiriniz.

Klasik aperatiflerin alkol derecelerini ve servis sicakliklarini arastiriniz.
Cevrenizdeki otel isletmelerinin barlarmi gezerek hangi klasik aperatiflerin daha
cok servis edildigini ve bunlarin servis sekillerini 6greniniz.

Klasik aperatiflerin sigesi iizerindeki etiketleri inceleyip, isaret ve kavramlar
aragtirarak 0greniniz.

YV VVYVY

1. KLASIK APERATIFLER

1.1. Klasik Aperatif i¢kilerin Ozellikleri

Klasik aperatifler, aperatif veya fortified (fortifay) saraplar olarak da bilinirler. Diger
saraplardan farki alkolle giiclendirilmis olmalaridir. Alkol dereceleri % 15-22 vol
arasindadir.

Bu saraplarin 6zelligi mayalanma siirecinde {iziim sirasindaki sekerin tamami alkole
doniismeden, saraba % 20 oraninda iiziim alkolii (brandy) ilavesiyle kalan sekerin alkole
doniigsmesi durdurulur. Béylece normal saraplardan daha ¢ok alkol igerir. Sira igindeki seker
de alkole doniismeden sarap i¢inde kalir. Bu tip saraplarin tatli olmalarinin nedeni de budur.
Sek tiirlerinde seker tamamen alkole doniisiir.

1.2. Klasik Aperatif ickilerin Markalar
1.2.1. Sherry
Ispanyollarm iinlii aperatif sarabidir. Ispanya’nin Jerez de la Frontera sehrinde iiretilir.

Mayalanma sonunda igine suma (ham alkol) veya kaynatilmig {iziim suyu karigtirilir. Dort
bes yil figilarda dinlendirilir. Alkol oran1 % 17-20 arasinda degisir.



Resim 1: Sherry Sarabi

Bagslica Sherry tipleri sunlardir.

Fino: Cok acik renkli sek, hafif yapili, taze aromol1 bir sherry’dir. Kendine has
giizel kokusu vardir.

Amontillado: Kehribar renginde, ficilarda uzun siire dinlendirilmis, normal
kokuludur, fino kadar sek degildir.

Vino de Pasto: Demisek, biraz koyu renkli ve hos kokuludur.

Montilla: “Amontillado”dan daha sek ve agik renklidir.

Golden: Altin renkli demisek bir “sherry”dir.

Olorosso: Tatlims1 bir “sherry”dir.

VVVY V VY

1.2.2. Porto

Portekiz’in Dourotal (dorotal) bolgesinde iiretilir. Porto sehrinden ihrag edildigi icin
bu ismi almistir. Sira mayalanmay1 tamamlamadan 6nce (i¢inde daha bir miktar iiziim sekeri
varken) mese figilara alinarak ham alkol ilave edilir. Figcida en az {i¢ y1l dinlendirilir ve uzun
yillar dinlendirilmeye uygun kalitede saraplardir. Porto sarap enstitiisii denetiminde siselenir.
Alkol oran1 %17-20 arasindadir. Beyaz ve kirmizis1 olan sek ve tatl saraplardir. Porto’nun
tath sarabi likor saraplarin en {inliisiidiir. Sek olani aperatif, tatli olan1 yemeklerden sonra
digestif olarak servis edilir.

Resim 2: Porto sarabi
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Baslica Porto tipleri

> White Port (Vayt Port): Aperatif olarak igilen sek, beyaz, altin renkli porto
sarabidir.

> Porto Milesime (Porto millezime): Cok kaliteli Porto sarabidir. 10 -15 y1l aras1
dinlendirilirler.

> Crust Port (Kirast Port): Millezime Porto’ya ¢ok benzer. Birkag giizel Porto
sarabin karisimindan elde edilir. Dolgun yapili ve giiglii aromalidir.

> Tawny Port (Tavni Port): Farkli yillarda iiretilen Porto saraplarinin kupaj
(harmanlanarak) edilerek, mese figilarda dinlendirilmesiyle iiretilir. Zarif ince
ve sindirimi kolaylastirict bir saraptir. Renkleri yillandik¢a degisir. Baslangicta
menekseden yakuta donen renk, yavas yavas saraba adini veren sarimtirak
kahverengine (tawny) doniisiir. Beyaz, demi sek Porto sarabidir.

> Ruby Port (Rubi Port): Kirmizi, tath Porto sarabidir.

1.2.3. Mader

Mader sarabi, Portekiz’in Maderia bolgesinin {inli sarabidir. Yillandirilma
bakimindan en ¢ok dayanabilen saraptir. Yapildigi tiziim tiirline goére cesitleri vardir.

> Sercial (sorsial): Bu tiir, Mader saraplarin en agik renklisi ve sek olanidir.
> Verdelho (Verdelo): Kehribar renginde, orta sek bir saraptir. Corbalarla servis
edilen bir tiirdiir.
> Malamsey (Malmzu): Koyu renkli, zengin aromali ve yumusak icimli bir
mader gerabidir. Mader saraplarin en tatlisidir.
Resim 3: Mader sarabi
1.2.4. Marsala

_ Marsala Sicilya’nin bati bélgesinde yer alir. 1798’de Italyanlarin kendi saraplarin,
Ingiltere’ye tanitmak igin Uretilmistir ve yine Ingiltere’ye tasinmasi sirasinda i¢ine brandy
eklenerek kuvvetlendirilmistir. Giiniimiizde Italyanlar yemeklerinde Marsala’y1 kullanirlar.



Resim 4: Marsala sarabi
Bashica Marsala tipleri

Fine: % 17 vol. 1 y1l yillandirilir.

Superiore: % 18 vol. 2 y1l yillandirilir.
Superiore reserve: % 18 vol. 4 y1l yillandirilir.
Vergine soleras: % 18 alkol 5 y1l yillandirilir.

YV VYV

1.3. Klasik Aperatif ickilerin Servis Ozellikleri
1.3.1. Sherry

Sherry kendi adiyla anilan kiigiik, ince uzun ve yukari dogru hafifce daralan
bardagiyla 6 - 10 cl arasinda servis edilir. Sek olanlar 8 - 10 °C’da soguk ve aperatif olarak
servis edilir. Tatl olanlar, oda sicakliginda 18 - 20 °C’da yemek sonrasi dessertlerle verilir.

Resim 5: Sherry sarabi bardag:



1.3.2. Porto

Porto servisi igin kendi adiyla anilan, 7,5 - 14 cl hacimli 6zel bardak kullanilir. 5 - 10
cl arasinda, kirmiz1 olanlar 16 - 20 °C’da (oda sicakliginda), beyaz olanlar 12 - 16 °C’da
servis edilir. Icimden bir giin once salona getirilmelidir. Tortulu olanlar sarsilmadan
taginmalidir ve tortulart siiziilmelidir. Agildiktan sonra kalirsa bozulur.

Resim 6: Porto sarabi bardag:
1.3.3. Mader

Mader saraplarin sercial olanlar aperatif olarak 10 - 14 °C’da, diger tiirleri ise vokal
veya digestif olarak 14 - 16 °C’da servis edilir. Mader sarabi servisi i¢in, porto, sherry veya
kiigiik ayakli bardaklar kullanilir,

Resim 7: Mader sarabi bardag

1.3.4. Marsala

Marsala yemek oncesi ve ilk yemekle birlikte servis edilir. Giiniimiizde Parmesan,
gorgonzola, roquefort gibi peynirlerle servis edilir.



UYGULAMA

islem Basamaklar

Oneriler

» Klasik aperatif servisi igin bardagi
seciniz.

» Calistiginiz ortamin (servis atolyesi
veya bar) hijyenik ve diizenli olmasini
saglaymniz.

» Klasik aperatif servisi ic¢in gerekli
ara¢ gereci hazirlaymiz. Agiklamalar
kismindaki egitim Ogretim ortamlar
ve donanimlari kismini inceleyiniz.

» Servisini yapacagiiz klasik aperatif
icin uygun olan bardagi seginiz.
Klasik  aperatif ickilerin  servis
ozellikleri kismini inceleyiniz.

» Klasik aperatifi bardaga doldurunuz.

» Servisini yapacaginiz klasik aperatifi,

klasik aperatiflerin servis
ozelliklerinde anlatildigi  miktarda
Ol¢li kabi kullanarak daha Once
hazirlamis oldugunuz bardaga
doldurunuz.

» Klasik aperatifi misafire sununuz.

» Klasik aperatifin servisi ic¢in daha
once hazirlamis oldugunuz, iizerine
dole konulmus servis tepsisine icki

dolu Dbardagt ve bardakaltligini
koyunuz.

» Servis tepsisini sol elinize alarak
misafirin sagindan once

bardakaltligini daha sonrada iizerine
icki bardagimi misafirin sag on
tarafina birakiniz.

» Servis sirasinda giiler yiizlii, nazik ve
kibar olmay1 unutmayiniz.

» Misafir eger barda oturuyorsa, 6nce
bardakaltligini ~ misafirin ~ Oniine
koyunuz, lzerine de icki bardaginm
birakiniz.

» Servis islemi bittikten sonra, misafire
baska bir istegi olup olmadigin1 sorup,
afiyet olsun diyerek masadan
uzaklasimiz.




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kisimlar1 doldurunuz. Cevaplarimizi, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

Ispanyanin Jerez de la frontera sehrinde {iretilir.

2. Klasik aperatiflerin alkol dereceleri % ............... vol arasidadir.

3. Sherry’ler, kendi adiyla anilan bardaklarinda ............ cl olarak servis edilir.

4. Porto servisi i¢in, kendi adiyla anilan ................ cl hacimli 6zel bardak kullanilir.

5. Kirmuzi porto sarabi ......... °C’da, beyaz porto sarabi ...... °C’da servis edilir.

6.  Madersarabt ..., bolgesinin {inlii sarabidir.

7. Klasik aperatiflerin servisi i¢in barda .................. s eeeeeeeeeiieeeaiieas ,
.................. s ettt eeeeteeiiiiiieteeiiie s tieeiiiiiiieeesiinnee. ... bulundurulur.

8. Mader saraplart yapildigi iiziim tiirine gore lge ayrilir. Bunlar, ................ s

.................. N ¢ 1 o

9. yemek oOncesi ve ilk yemekle birlikte servis edilir. Giliniimiizde
Parmesan, gorgonzola, roquefort gibi peynirlerle servis edilir.

10. Mader saraplarin sercial olanlar aperatif olarak ......... °C’da, servis edilirler.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarini karsilagtirmiz. Cevaplariniz dogru

ise bir sonraki 0grenme faaliyetine ge¢iniz. Yanlis cevaplariniz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili boliimlerini tekrar ediniz.



OGRENME FAALIYETIi—2

( AMAC )

Barda modern aperatifleri taniyarak servisini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Modern aperatiflerin neler oldugunu ve nasil {iretildiklerini arastiriniz.

Modern aperatiflerin alkol derecelerini ve servis sicakliklarini arastiriniz.
Cevrenizdeki otel isletmelerinin barlarimi gezerek hangi modern aperatiflerin
daha ¢ok servis edildigini ve bunlarin servis sekillerini 6greniniz.

Modern aperatiflerin sisesi iizerindeki etiketleri inceleyip, isaret ve kavramlar
arastirarak 6greniniz.

2. MODERN APERATIFLER

YV VVYVY

2.1. Vermutlar

2.1.1. Vermutlarin Ozellikleri

“Vermut”un ana maddesi beyaz saraptir. Sarabin i¢ine saf alkol, vermut bitkisi, tar¢in,
karanfil, turung kabugu, rezene, centiyane gibi bitki droglar1 (kokleri) katilarak iiretilen
aromali ickidir. Ismini Almanca Wormut (vermut) yani pelin otu bitkisinden almstir. Alkol
dereceleri % 14 - 31 vol. arasinda degismektedir. italya ve Fransa basta gelen iki onemli
vermut iireticisidir. Italyan vermudu deyimi tatli vermutlari, Fransiz vermudu deyimi de sek
vermutlari ifade eder.

2.1.2. Vermut Tiirleri
> Sek — Dry: Icildigi zaman seker tadi hissedilmeyen kuru vermuttur.
> Rose: Hafif tath bir vermuttur.
> Bianco: Tatli vermuttur.
> Rosso: Karamel tadinda tath bir vermuttur.
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2.1.3. Vermut Markalar1

Resim 8: Cinzano ¢esitleri

italyanlarln; Martini, Cinzano,
Fransizlarin; Dubonnet, Noily, Prat, Amerpican,
Ulkemizde; Mey tarafindan kirmizi vermut adiyla tiretilmektedir.

guithen

>
>
>

TORING |

Resim 9: Martini cesitleri

2.1.4. Vermutlarin Servisi

Vermutlar genelde soda, kola, gazoz ve meyve suyu (portakal, limon) karigtirilarak
servis edilir. Buz ve bir dilim limon ile sek olarak da servis edilebilir. Tekel tarafindan
iiretilen kirmizi vermut sade (sek ) olarak servis edilir. Vermut kokteyl yapiminda yardimei
icki olarak ta kullanilir. Arzuya goére limon, portakal ve kokteyl kiraziyla siislenebilir.
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Aperatif servisi i¢in viski on the rocks ve sodali serviste de tumbler bardaklar1 kullanilir.
Olcii olarak 3- 4 - 5 ¢l olarak servis edilir.

ey
Resim 10: Martini servisi

2.2. Bitterler

2.2.1. Bitterlerin Ozellikleri

Bitterler farkli bitkilerden, bitki koklerinden, ¢igeklerden yapilan bir aperatif ¢esididir.
Bitterler gilinliimiizde aperatif 6zelliginin diginda yemeklerde ve kokteyllerde de
kullanilmaktadir. Alkol oranlar1 % 40 ve daha fazladir. Bitterler ilk yapilis tarihlerinde daha
cok tedavi amach olarak tretilmistir. Bu nedenle bitterler glinlimiizde viicuttaki kirginligi
almak, karin agris1 gibi bolgesel viicut agrilarini tedavi etme 6zelligini korumaktadir.

2.2.2. Bitter Markalari

>

Angostura Bitter: 1824 yilinda Dr. Siegert tarafindan Venezuella’nin
Angostura  bolgesindeki 40 farkli bitkiden dretilmistir. Kokteyllerin
tatlandirilmasinda ve kokulandirilmasinda kullanilir. Yorgunlugu ve karin
agrilari giderici 6zelligi vardir. Giiniimiizde her barda bulunan bir aperatiftir.
Alkol oran1 % 40°tir.

Fernet Branko: Bu icki 1845°te 40’tan fazla bitki ve baharattan yapilmistir.
Genellikle yemek sonrasi digestive olarak servis edilir. Bunun yaninda bazi
kahvelerde ve 6zellikle espresso ile birlikte icilebilir. Oda sicakliginda veya bir
iki parg¢a buzla igilebilir. Alkol oran1 % 40’tir.

Peychaud: 1800°lii yillarin baginda New Orleans’ta Dr. Peychaud tarafindan
oncelikle saglik amagl iiretilen daha sonra brandy eklenerek aperatif 6zelligi
kazandirilan “bitter” dir. Alkol oran1 % 42’dir.



Resim 11: Bitter cesitleri

2.2.3. Bitterlerin Servisi

Bitterler genellikle ayakli, uzun ve agzma dogru daralan bardaklarda servis edilir.
Bitterler, kigin oda sicakliginda, yazin ise birkag buz parcasi ile servis edilir. Bitterler
birlikte, kola, tonik, kahve servis edilebilir. Bitterler kokteylerde de tatlandirici olarak
kullanilir.

Resim 12: Bitter bardag:

2.3. Anisler (Anasonlu ickiler)

2.3.1. Anislerin Ozellikleri

Anason tohumu veya anason esansi ile karistirilarak iiretilen, soda veya su ile
karistirilarak icilen igkilerdir.

2.3.2. Anis Markalar1

13



>

>

>

>

Raki: Kuru tiziimden elde edilen ve % 85 alkol igeren sumanin , anason tohumu
veya anason esanst ile karistirilip damitilmasiyla elde edilen ickiye raki denir.
Damitma sonunda % 80 alkol igeren sivi1 elde edilir. igine iyi kalite ( yumusak )
su katilarak alkol derecesi diisiiriiliir. % 45 - 50 vol. Raki iiretilmis olur.

¥
- L

* Resim 13: Raki Cesitleri

Pernod: Hafif yesil, sar1 renkli bir Fransiz rakisidir. Tirk rakisi gibi su
katilarak icilir.
Sambuka: Agik renkli, tatli anason aromali bir Italyan aperatifidir.

Resim 14: Modern Aperatif gesitleri

L

Cynar: Kinin , enginar ve cesitli baharatlarla yapilan bir italyan aperatifidir.
Kirmizi renkli ve acimtirak bir tada sahiptir. Sade ve su ile karistirilarak igilir.
Amerpikon: Fransa’da yapilan bir aperatiftir. Soda ile karigtirilarak igilir.
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Resim 15: Modern Aperatif cesitleri

2.4.3. Anislerin Servisi

Anisler, soda veya su katilarak servis edilir. Raki kendi adiyla anilan bardaginda servis
edilir.
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UYGULAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

» Modern aperatif servisi i¢in bardagi
se¢iniz.

» Calistiginiz ortamin ( Servis atdlyesi
veya bar )  hijyenik ve diizenli
olmasini saglaymiz.

» Modern aperatif servisi i¢in gerekli
ara¢ gereci hazirlaymmiz. Aciklamalar
kismindaki egitim O6gretim ortamlari
ve donanimlar1 kismimi inceleyiniz.

» Servisini yapacaginiz modern aperatif
icin uygun olan bardag se¢iniz. Hangi
modern aperatifin servisini
yapacaksaniz, konu anlatiminda, ilgili

modern aperatifin  servisi kismini
inceleyiniz.
» Modern aperatifi bardaga doldurunuz. » Servisini yapacaginiz modern

aperatifi, modern aperatiflerin servis
ozelliklerinde anlatildig1 miktarda 6l¢ii
kabi kullanarak daha 6nce hazirlamig
oldugunuz bardaga doldurunuz.

» Modern aperatifi misafire sununuz.

» Modern aperatifin servisi i¢in daha
once hazirlamig oldugunuz, fizerine
dole konulmus servis tepsisine igki
dolu bardagt ve bardakalthigin
koyunuz.

» Servis tepsisini sol elinize alarak,
misafirin  sagindan O6nce bardak
althigim1 daha sonrada {izerine icki
bardagini misafirin sag On tarafina
birakiniz.

» Servis sirasinda giiler yiizlii, nazik ve
kibar olmay1 unutmayiniz.

» Misafir eger barda oturuyorsa, Once
bardak altligin1  misafirin  Oniine
koyunuz, iizerine de icki bardagini
birakiniz.

» Servis islemi bittikten sonra, misafire
bagka bir istegi olup olmadigini sorup,
afiyet olsun  diyerek  masadan
uzaklaginiz.




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bos birakilan kisimlart doldurunuz. Cevaplarinizi, cevap anahtarindan kontrol ediniz.

. ana maddesi beyaz sarap olan igine ................... ve bitki kokleri katilarak
idretilen ................. igkidir.

2. kuru liziimden elde edilen ve % 85 alkol igeren ............ nin , anason
tohumu veya anason esanst ile kanstirilip damitilmasiyla elde edilen igkiye
.............. denir.

3. Vermutlarin alkol dereceleri .................... vol arasindadir.

4, Italyan vermudu deyimi , ................coeeo. , Fransiz vermudu deyimi
.............................. ifade eder.

5. Vermutlar 6l¢ii olarak .................. cl servis edilir.

6. hafif yesil , sar1 renkli bir Fransiz rakisi dir. Tiirk rakist gibi su katilarak
icilir

7o fransa da yapilan bir aperatiftir. Soda ile karistirilarak igilir.

8 karamel tadinda bir tath vermuttur.

9. 1845°te 40’tan fazla bitki ve baharattan yapilmistir. Genellikle
yemek sonrasi digestive olarak servis edilir.

10, farkli bitkilerden, bitki koklerinden, ¢i¢eklerden yapilan bir aperatif
cesididir.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarini karsilagtirmmiz. Cevaplariniz dogru

ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. Yanlis cevaplariniz varsa 6grenme faaliyetinin
ilgili boliimlerini tekrar ediniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

1. Bir Porto sarabi servisi uygulamasi yapiniz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

Evet

Hayir

Calistig1 ortamin temiz, diizenli ve hijyenik olmasini sagladiniz mi1?

Klasik aperatif servisi i¢in gerekli olan arag¢ gereci hazirladiniz mi?

Klasik aperatif servisi i¢in uygun bardagi sectiniz mi?

Igkiyi gerektigi miktarda bardaga doldurdunuz mu?

Bu islemi yaparken 6l¢ii kab1 kullandiniz m?

Servis tepsisi lizerine dole koydunuz mu?

Servis tepsisi {izerine bardak altligi koydunuz mu?

Misafirin sag tarafindan 6nce bardak altligini sonra {izerine igki
bardagini koydunuz mu?

Servis yaparken giiler yiizlii, kibar ve nazik davrandiniz mi?

Misafirin bagka bir istegi olup olmadigini sorup, afiyet olsun diyerek
masadan ayrildiniz m1?




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

SHERRY

% 15-22 VOL

6-10CL

7.5-14CL

16-20CL/12-16

Q\ | (RN |

PORTEKIZIN MADERIA

APERATIF CESITLERI, APERATIF
BARDAKLARI, SERVIS TEPSISI,
TEPSi DOLESI, BARDAK ALTKIGI

>}

SERCIAL, VERDEL, MALAMSEY

o

MARSALA

10-14

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

VERMUT / SAF ALKOL

RAKI/SUMA

% 14 - 31

TATLI/ SERT

3-4-5CL

PERNOD

AMERPIKON

RIS N AW

ROSSO

FERNET BRANKO

10

BITTERLER
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