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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

MODUL UN KODU

8110RK115

ALAN Yiyecek fcecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Barmen
MODUL UN ADI Cesitli Sicak fgeceklerin Servis

MODULUN TANIMI

Yiyecek veicecek hizmetleri alaninda diger sicak icecekleri
hazirlayabilmek ve sunabilmek icin gerekli olan kurallarin yer
aldig1 6grenme materyalidir.

SURE 40/16
ON KOSUL “ Kahvelerin Hazirlanmasi Ve Servisi” modultni almes olmak.
YETERLIiK Cssitli sicak icecekleri hazirlayarak usuliine uygun olarak konuk

masasinda servis yapabilmek.

MODUL UN GENEL
AMACI

Ogrenci; bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda yiyecek ve
icecek hizmetleri departmaminda yontem ve teknigine uygun
olarak diger sicak icecekleri hazirlayarak servis etme yeterligi
kazanabilecektir.

Bu modl ile 6grenci;
@ Ozdligine gore ¢esitli sicak icecekleri hazirlayabilecektir.

AMAGEAR @ Hazirlanan sicak icecekleri uygun servis yontem ve
tekniklerini kullanarak konuga servis edebil ecektir.

OGRENME Servis atdlyesi, restoran-bar ortam, tepsi, fincan ve
ORTAMLARI VE bardaklar, 1siticilar, pegete, kakao, sit, salep, sicak ¢cikolata,
DONANIMLAR meyve Ozleri.

Modultn icinde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden

sonra verilen 6lgme araclar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OL?M =S Modul sonundaise; kazandiginmz bilgi, beceri, tavirlari 6lgmek
DEGERLENDIRME ' '

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclari ile
kendinizi degerlendireceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Yiyecek ve igecek sektdriinde bir basamak daha yol alabilmek icin daima kendinizi
yenilemek ve gelistirmek zorundasimz. Buglne kadar basariyla almis oldugunuz modullerle
bu sektorde bir yer edinecek konuma geldiniz. Yine basariyla alacaginiz bu modille de
yerinizi saglamlastiracak ve mesleki bilgi ve becerinize yenilerini ekleyeceksiniz.

Turizm sektoriinde icecekler hatirt sayilir bir yer tutmaktadir. Yerli ve yabancilarin
devaml1 turizm hareketlerine katildigi Ulkemizde servise sunulan icecek miktar: giinden gline
artarak devam etmektedir. Bu artis, icecekleri hazirlama ve bunlari hizmete sunma bilgi ve
becerisini de daha 6nemli bir hale getirmektedir. GUnin her saatinde konuklara sunulan
cesitli sicak iceceklerde, gerek hazirlanmasi asamasinda gerekse servisi asamasinda 6nemi
kiiciimsenemeyecek bilgi ve beceri gerektirmektedir. Kisin sert giinlerinde sunulan bir fincan
salep, bir sabah kahvaltisinda sunulan bir fincan sit, samrim higbirimizin hayir
diyemeyecegi kadar vazgecilmezdir. Bu iceceklerin nezaketle ve servis kurallar geregince
sunumu onlara dahaiyi bir goruntti ve keyif verecektir.

Meslegini severek ve Onemseyerek yapan bir servis personeli, mutfakta veya
restoranda hazirlanarak konuklara servis edilen tum igcecekler hakkinda yeterli bilgi ile
donatilmalidir. Siz de bu modille ¢esitli iceceklerin nasil hazirlandigimt ve servsini
Ogrenecek, yiyecek icecek sektdriinde dahaiyi bir yere geleceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uygun olarak cesitli sicak
icecekleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Asagida verilen arastirma konularina énceden hazirlanarak derse gidiniz.

@  Salep Ulkemizde en gok nerelerde yetismektedir ve nasil hazirlanmaktadr.
@ Yakin gevrenizdeki isletmelerde sicak olarak servis edilen igecekler nelerdir.

Yaptigimz arastirma sonucunda elde ettiginiz  bulgulari  simif  ortaminda
arkadaslarinizla paylasarak tartisimz.

1. CESITLI SICAK ICECEKLERI
HAZIRLAMA

1.1. Kakao
1.1.1. Tamm

Sicak olarak icilen kakao, 6zellikle Amerika ve Bati Afrika’ da yetisen 15-16 m
boyundaki kakao agacinin kurutulmus meyvelerinin icerisinden cikartilan tohumlarin
fermante edildikten sonra aromatik hale getirilmis tozlaricir. Kakaonun fermantasyon siresi
Uc ile yedi glin arasinda degismektedir. Kakaonun meyve halinden toz haline getiril ebilmesi
icin birtakim islemlerden gegmesi gerekir. Bu siregte; meyvelerin icinden ¢ikan tohumlar
kavrulur, kizilhhmsi kahverengi un haline getirilir ve yagi cikarilir. Yag ciktiktan sonra
katilasan kakao, yeniden ogutllerek cok ince toz haline getirilir ki, bu toz kakao tozunu
teskil eder.

Kakao, nemden etkilendigi icin serin ve kuru bir yerde, agzi kapal1 ve 151k gegirmeyen
malzeme ile ambalgjlanarak saklanmalidir. Cam ve porsden kaplar saklama icin
kullarulabilir.



1.1.2.Cesitleri

@ Forastero: Dayanikli ve bol Urin veren kakaodur. Yassi cekirdekli ve normal
kalitelidir.

@ Criollo: Zor yetisen, yuvarlak ve blyuk cekirdeklidir. Cekirdekler beyaz, tadh
yumusak ve gok az kekredir. lyi kalitelidir.

@ Amelonado: ekvatorda yetisen, mor renkli ve cekirdekleri yuvarlak bir kakaodur.
Tadh normal kekreliktedir veiyi bir kakaodur.

1.1.3.Haarlanmas

Sitle hazirlanan, sicak ve soguk olarak servis edilen bir icecektir. Kakao, toz olarak,
kuvertir ile hazirlama ve sekerli karisimla hazirlama olarak (¢ sekilde hazirlanabilir.

a) Toz Kakao ile Haarlama

1] Iki fincan siit atese konur.

@ 20-25 gram kakao tozu soguk siitle karistirilir.

@ Sutin kesilmemesi icin soguk sutle karistirilan toz 1sinan slte karistirilarak
kaynatilir. Hazirlanan kakao, daha dnceden isitilmis pota alinir.

b) Kuvertiir ile Hazairlama

Iki fincan s(it atese konur.

20-25 gram rendelenmis kuvertr bir kaba konarak benmaride eritilir.

Eriyen kuvertire biraz siit katilarak karigtirilir.

Sitle karistirilan erimis haldeki kuvertir kaynayan site karistirilarak kaynatilir.
Hazirlanan kakao servisicin isitilmis potlara alinir.

(SEORORN

c) Sekerli Karisimla Hazir lama

Sekerli karisim, marketlerde satilan ve icerisinde sekeri ve tatlandiricilari ilave edilmis
kakao tozlaridir. Ozel jelatinli ambalajlarda tek porsiyonluk olabilecegi gibi, daha fazla
miktarlarda da sunulurlar. Soguk ve sicak olarak hazirlanabilir.

@  Bir porsiyonigin 20-25 gram toz karisim yeterlidir.
@  Bir fincan soguk veya sicak sltln icerisine konularak karistirilir. Hazirlanan
kakao servise sunulur.



1.2. SUtun Servise Hazirlanmasi

Sudan sonra tarihin en eski icecegidir. Sabah kahvaltilar: basta olmak Uzere, giiniin her
saatinde tuketilen bir igecektir. Soguk ve sicak olarak konuklarin istegi dogrultusunda
hazirlanir ve servise sunulur. Genellikle sade olarak servise sunulmakla birlikte meyveli
olarak hazirlamp sunulabilirler. Ayrica ginin belli saatlerinde diger iceceklere katilarak da
hazirlanabilirler. Ozellikle Ingilizler aksam bes cay1 dedikleri 6gleden sonrasinda siitlii cay
hazirlayarak servis ederler.

Iyi bir siit servis edilmeden 6nce mutlaka kontrol edilmelidir. Dikkat edilmesi gereken
Ozellikleri gozden kacirmamak gerekir. Bunlar;

pODPE

Sitln taze olmasi,

Renk kaybina ugramamis olmasi,

Kokusunun degismemis olmasi,

Eksi bir tat almarmis olmasi servis edilecek siitte dikkat edilmesi gereken
Ozelliklerdendir.

Resim 1.1: Sitiin servise hazir hali

Konuklarin siparisi alindiktan sonra Back Office de veya mutfakta sitin servise
hazirlanmasi igin yapilacak islemler sunlardir.

1%}

a
a
a

S(t, dolaptan ainarak tezgah Uzerine alinir.
Konuk istegine gbre hazirlanmasi gerekmekle birlikte genellikle sicak
icileceginden isitilacak kaplar segilerek temizlik kontrolt yapilir.
Sit 1sitilmaya baglanmadan bir tepsi igerisine kumas pecete veya tepsi dolley
acilr.
Situn konuk masasina géturdlecegi pot, fincan ya da bardak, sekerlik ve masas
secilerek temizlik kontrolU yapilir.
Tepsi lizerine servis malzemeleri servis sirasina da uyularak (Once
masaya servis edilecek olanlar tepsinin 6n tarafina konur.) tepsiye
yerlestirilir.



SUt, 1sitilmak Uizere kaba konarak ocak veya firin Gzerinde isitilmaya
birakilir.
Isinan siit, tepsi Uzerinde bir tabak ve dolley Gizerindeki pota konur.

Servis eleman tarafindan son kontroliin yapilmasindan sonra st artik servise hazirdir.

1.3. Salep

Soguk kis gunlerinin vazgecilmezidir. YUzlerce yildir Anadolu insanimin biyUk keyif
alarak ictigi salep, dinyanin bir¢ok yerinde icilmektedir. Blyuk bakir imbiklerde, saticilarin
sirtinda sokak sokak dolanarak insanlarin hizmetine sunulmustur. Vicut direncinden ishali
kesmeye, bagirsak nezlesinden cinsel gucl artirmaya kadar bir ¢ok hastalig: iyilestirdigi
dustunilen salep, Ulkemizde cogunlukla Bati, Glneybati, Gliney ve Kuzey Anadolu olmakla
beraber Anadolu’ nun birgok yerinde yetisir.

Resim 1.2: Salep’i hazirlama

1.3.1. Tammu

Dogada yetisen bir ¢esit yabani orkidelerin koklerindeki yumrularin gikarilarak
yikanarak temizlenmesi, ipe dizilmesi, su veya siit igerisinde kaynatilmasi, agik havada
kurutulmasi ve sonrasinda dovilerek toz haline getirilmesi islemlerinden sonra ortaya ¢ikan
bir icecektir.

1.3.2. Malzemeleri ” ‘

Bilesiminde herhangi bir madde bulunmamakla birlikte
hazirlanmasi asamasinda targin ilave edilir.

Sit ve seker salebin hazirlanmast icin gereken diger gereclerdir.
Salep hazirlamak icin gerekli olan malzeme ve oOlclleri asagida |
verilmistir. o

Resm 1.3: Tarain bitkisi

@  Malzemeler

. Salep (2 tath kasig - 10 gram)
Seker (2,5 yemek kasigi - 25 gram)
St (4 su bardagindan biraz az - 750 gram)
Tarcin
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1.3.3. Haarrlanmas

@  Salep vesekeri bir tencereye koyup
iyice karstirilir.

@ Karnsimaazar azar soguk sut
ekleyerek ezilir.

1] Kisik ateste, karistirarak
koyulasincaya kadar 10-15 dakika
pisirilir.

@  Fincanlara bosaltip Uzerinetarcin
serpilerek servis yapilir.

1.4. Sicak Cikolata

Resim 1.4: Salep’in servis

1.4.1. Tamm

Cikolata, kakao Urunleri ile seker velveya
tatlandirici; gerektiginde sit yagi1 disindaki hayvansal
yaglar hari¢ olmak Uzere diger gida bilegenleri ile siit
velveya sUt dranleri ve Tiark Gida Kodeksi
Yonetmeliginde izin verilen katki velveya aroma
maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun sekilde
hazirlanan Uriinu ifade eder.

Sicak cikolata, sit, cikolata ya da kakao tozu L
ve sekerden olusan icecektir. Sicak cikolata Avrupa ya Amerika dan gelerek
yayginlastirilmistir.

1.4.2.Malzemeleri

Resm 1.6: Sicak Cikolata

Sicak cikolata birkag sekilde hazirlanabilir. Bu hazirlama yontemleri malzemel erinde
de farkliliklar gosterir. isletmeler kendilerine has yontem belirleyerek uygulayabilirler.Bu
yontemler asagida ifade edilmistir:

@  1.Yontem

2 paket bitter cikolata
1 fincan su
6 yemek kasig1 seker
Tuz
3 fincan siit
@  2.YoOntem
Baharatl: Sicak Cikolata
60 gr cikolata
250 ml st
Muskat, tarcin, zencefil



@  3.Yontem
350 ml st
20 gram siitlU cikolata
2 yemek kasig1 krema
1/2 gay kasig1 tarcin

1.4.3. Haairlanmas

Malzemelerin farkhiligi Olglsinde hazirlmis yontemleri de farklilik gosterir. Birkag
cesit sicak cikolata hazirlama sekilleri asagida ifade edilmistir.

1] Haar lanmisi 1
. Su ve ¢ikolata orta sicakliktaki ateste, cikolata eriyene kadar pisirilir.
Daha sonraigine seker ve tuzu katilip 5 dakika kadar kaynatilir.
SUtU katildiktan sonra iyice karistirilir.
Sicak servis edilir.
Sicak gikolata krem santi veya cikolata rendesiyle siislenebilir.

1] Hazir lanisi 2
. Cikolata kiiguk parcalara kirilip sitiin igine atilir.
Tarcinilave edilir.
Agir ateste zaman zaman karistirilarak cikolatanin erimesi saglanir.
Diger tarafta krema cirpilarak kabartilir.
Cikolata tamamen eridiginde fincanlara alinir.
Uzerine kabartilan krema konulup servis yapilir.

1] Haar lanis1 3
Cikolatanin icine bir tath kasigi su ekleyin ve benmari usulii exitilir.
Ayni anda sttt de kaynar hale gelene kadar 1sitilir.
Ikisini aym kapta birlestirin, baharatlar: ekleyip, kopirene kadar cirpilir.

1.5. Meyve Ozleri
1.5.1. Tamm

Tat, koku ve renklendirici boya maddeleri ile yapilan, su ile
karistirildiktan sonra tuketilen cesitli meyve 6zlerinin toz haline getirilmis
cecek grubudur. Icerisinde yapay katki maddeleri bulunur(boyar madde,
dogala 6zdes meyve esansi , emulgator, sitrik asit) bir cok katki maddesi
ilave edilerek uretilir. Piyasada bir ¢cok ¢esidini bulmak mimkundar.



1.5.2. Cesitleri

Elma, Kayisi, Seftali, Portakal, Limon, Kusburnu, Ananas v.b. bir cok meyvenin toz
haline getirilmis 6zleri bulunmaktadir. Su ile hazirlanarak servis edilirler.

1.5.3. Haairlanmas

Fincan veya bardakta hazirlanan meyve Ozleri icin temiz ve kiregsiz su kullanilir. Bir
kap icerisinde kaynatilan su fincan veya bardaklara alimir. Kendine 6zgu atlikli kase
icerisinde getirilen meyve Ozleri konuk istegide gz dniine alinarak sicak su konmus fincana
kahve ve ya cay kasig1 ile ilave edilir. Karistirilarak hazir hale getirilir. Sicak olarak servise
sunulur.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Servisedilecek sicak igecek cesitlerini
tesbit ediniz.

1%}

1%}

Konuklardan usultine uygun olarak
siparis aliniz.

Hazirlayacaginiz kakao, salep, meyve
0zu, sicak cikolata veya sitl
belirleyiniz.

@ Igecek cesitlerine uygun malzemeleri
hazirlayinmz.

Q Q8 W

Iceceklerin malzemelerini hazirlarken
dikkatli veitinal1 olunuz.

Hijyen kurallarina dikkat ediniz.
Malzemeleri hazirlama tezgahiniza
dizenli olarak yerlestiriniz.

Malzemel eri tespit ederken dlgllerine
dikkat ediniz.

@  Hazirlama yontem ve teknigini
belirleyiniz.

Q

Sicak suyun temiz ve kiregsiz
oldugundan emin olunuz.
Hazirlama 6ncesi hangi sirayla
ilaveler yapacaginmzi tespit ediniz
Olguleri tespit ediniz.

@  Sicak igecegi usulline uygun olarak
hazirlayinmz.

QQ

Hazirlama 6ncesi glivenlik
onlemlerinizi ainiz.

Arag gereclerinizin temizligini kontrol
ediniz.

Meyve Ozlerini bir kase veya kap
icerisinde yamnda kasik olarak
hazirlayinmz.

Hijyen kurallarina uyunuz.

Dikkatli ve 6zenli olunuz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

1-Baharatl sicak gikolatamn hazirlanmasinda kullanilmayan malzeme hangisidir?

A)Muskat
B)Tarcin
C)Zencefil
D)taze krema

2- Servise hazirlanan salep Uzerine targin ne zaman ilave edilir.?
A)Salebin kaynamasindan 6nce
B)Saleb kaynamaya basladiginda
C)Fincanlara konulduktan sonra
D)Sekerin ilavesinden sonra

3- Asagidakilerden hangisi kakaonun hazirlanma sekillerinden degildir?
A)Suyla hazirlama
B)Kuvertir ile hazirlama
C)Sekerli karisima hazirlama
D)Toz kakao ile hazirlama

4- Sit,cikolata,kakao tozu ve sekerden olusun icecek nedir?
A) Meyve 0zl eri
B) Salep
C) Sicak cikolata
D) Kakao

5- Meyve 6zlerininicinde olan katki maddesi hangisidir?
A) Damla cikolata
B) Dogala 6zdes meyve esansi
C) Taze krema
D) Zencefil

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz

sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz diger faaliyete geginiz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag-greg ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

Sicak igecek hazirlamak igin gerekli kakao, salep, sicak cikolata, st ve meyve 6zlerini
ve arag-gerecleri temin ediniz. Sicak icecekleri hazirlarken, asagida ifade edilen asamalari
kontrol etmeyi veislemlerinizin dogrulugunu degerlendirmeyi unutmayimz.

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI

EVET

HAYIR

1%}

Sicak icecekleri hazirlamak igin konuklardan siparisleri
alarak siparis pusulasina yazdimz mi?

Hangi sicak igeceklerin servis edilecegini tespit ettiniz mi?

Sicak iceceklerle beraber verilecek yiyecekleri tespit ettiniz
mi?

Icecekleri hazirlayabilmek icin gerekli olan malzemeleri
tespit ettiniz mi?

Q| Q| 9|

Hazirlama asamasinda kullanacaginiz arag ve gereci tespit
ettiniz mi?

Arag ve gereglerin temizlik kontrolUnt yaptimz mi?

Q| Q

Malzeme ile beraber arag geregleri, icecekleri hazirlama
bolUmiine getirdiniz mi?

Sicak icecekleri hazirlama yonteminizi tespit ettiniz mi?

Icecekleri hazirlarken gerekli hijyen kosullarini sagladimz
mi?

Belirlediginiz hazirlama yontemine uygun sekilde igecekl eri
hazirladimz mi?

Hazirlama sirasinda gerekli gtivenlik dnlemlerini aldimz m?

DEGERLENDIRME

Performans degerlendirme oOl¢ltlerine cevaplarimizin hepsi “EVET” ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine geciniz. Cevaplarimzdan bir veya birkagit “HAYIR” ise Ogrenme
faaliyetini tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda hazirlanan sicak icecekleri uygun servis yontem ve
teknikleri kullanarak konuga servis edebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Asagida verilen arastirma konularina énceden hazirlanarak derse girdiniz.

@ Yakin cevrenizdeki isletmelerde sicak icecek servisi yapiliyor mu?, Yapiliyor
ise hangi ¢esit fincan ve bardaklar kullarmlmaktadir?

@ Yakin cevrenizdeki isletmelerde sicak olarak servis edilen icecekler igin 6zel
servis yontemi uygulamyor mu?

Yaptigimz arastirma sonucunda elde ettiginiz  bulgulart  simif  ortaminda
arkadaslarimizla paylasarak tartisimz.

2. CESITLI SICAK iICECEKLERIN SERViSi

2.1. Sicak Iceceklerde Kullamlan Bardak ve Fincanlar

Cam ve porselen bardak ve fincanlar sicak igecekler icin en ¢ok kullamlan servis
kaplaridir. Servisinde cam ve porseen potlar da kullanlir.

Resim 2.1:Fincan gesitleri
Porselen kaplarin en 6nemli 6zelligi icecekleri sicak tutmasidir. Kakao, salep ve sicak

cikolatalarin kendine has fincanlar: ve altliklar: kullanilabilir. Fincan ve bardaklar 12 — 15 cl.
Sivi aan dlgllerdedir.
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2.2. Sicak Iceceklerle Verilen Yiyecekler

Kurugite yiyecekler(susamli simitler, kraker, susamli gubuklar v.b. ), kuruyemisler, hazir
cipsler, kek ve kuru pastalar sicak igeceklerin yaninda verilen yiyeceklerdendir.

2.3. Sicak Iceceklerin Servisi ve Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

2.3.1.Kakao Servis

Servis icin Uzerine kumas pegete acilmis bir teps
hazirlanir. Uzerine Krema, seker, kakao fincam, althg ve
kasig1, tepsiye dizilir. Servise hazir halde hazirlanmis kakao
icin 1sitilmis bir pot Ustine dolley konmus atligina aanr.
Sicak kakao pota doldurulur. Pot tepsi Uzerine konur. Misafirin
sagindan masaya yaklasilir. Seker ve krema masada misafirin
On ilerisine birakilir. Kakao fincam kasigi ile birlikte sapi saga
gelecek sekilde sagdan masaya birakilir. Pot ile getirilen sitll
kakao fincana doldurulur. Kremay: misafir de koyabilir. Servis
eleman da sorarak servis edebilir. Kakao potu fincamn sag
ilerisine ve sap1 saga bakacak sekilde masaya birakilir.

Kakao servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

@ Kakao hazirlanirken sittin sicak olmasi gerekir.

@ Fincan ve potlar 1sitilmig olmalidir.

@ Servissagdan yapilir.

2.3.2. Sut Servis

Konuk siparisi alindiktan sonra bir cezve
veya kastro ile misafir sayisina yetecek miktarda
sit asitihr. SOt isitilirken  servis icin - tepsi
hazirlanir. Hazirlanan tepsinin  Uzerine kumas
pecete ortulur. St icin fincan, althig ve kasigi bos
olarak tepsiye yerlestirilir. Sekerlik ve masasi da
tepsi Uzerine konur. lsitilan st sicak olarak
bekleyen pota doldurulur. Tepsi kontrol edildikten
sonra misafir masasina gidilerek sagdan fincan
masaya birakilir. Kasigi ve fincan sapi saga
bakmalidir. Sekerlik masada on ileriye birakilir.
Pot ile getirilen sit fincana doldurulur. Pot sapi
saga gelecek sekilde fincamin ilerisine masaya birakilir.  Resim 2.3: Siitin hazirlanmas:

St servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

@  Fincan ve potlar sicak olarak bekletilmeli veya servis dncesinde isitilmal ichr.

@ Sutun taze olduguna dikkat edilmelidir.
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Resim 2.4: Sitiin servis edilmesi

2.3.3. Salep Servis

Daha 6nceden hazirlanan salep sicak olarak bekletilir. Konuk siparisi alindiktan sonra
servis icin tepsi hazirlamr. Uzerine kumas pegete ortilir. Diger yandan hazirlanan salep
fincamna salep doldurulur. Althigina ainan fincamn yamina kasigi, fincan sapina paralel
olarak konur. Salep fincan, sekerlik tepsiye ainir. Tarcin genellikle menaj olarak masada
bulunsada, saleple birlikte de masaya gorurulebilir. Her konuk targin sevmeyebilir. Tepsi
Uzeri kontrol edildikten sonra misafir masasina gidilerek sagdan fincam sap1 saga bakacak
sekilde masaya birakilir. Targin saleple getirilmis ise mengj takimimin yamna birakilir.
Konuga baskaistegi olup olmadig: sorularak servis tamamlanir.

Salep servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

@ Salep fincamnin sicak olmasina 6zen gosterilmelidir.
@  Uzerine konacak tarcimin konuk istegine bagli olacag: unutulmamalichr.

Resim 2.5: Salep servis
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2.3.4. Sicak Cikolata Servis

Sicak olarak hazirlanan cikolata 1sitilmis halde bekletilen fincanlara doldurulur.
Onceden hazirlanan kopirtilmiis krema lizerine ilave edilir. Bir kap icerisinde rendelenmis
halde bulunan cikolata ile stislenerek 6nceden hazirlanan tepsi Uzerine yerlestirilir. Kontol
edilen tepsi ile misafir masasina gidilir. Misafirin sagindan sicak gikolata fincani, sapr ve
kasig1 saga bakacak sekilde masaya birakilir. Uzerine konan cikolata rendesi misafirin istegi
dogrultusunda da servis edilebilir. Bu durumda rende cikolata bir kap icerisinde yamnda

kahve kasigiyla birlikte masaya birakilir.
: & s 4 ||

Resim 2.6: Sicak cikolata servis

Sicak gikolata servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

@  Sicak gikolatanin Gzerine konacak krema dnceden hazirlanmalidir.
@ Servisfincam sicak olarak bekletilmelidir.
@  Cikolatarendesinin konuk istegine bagli alabilecegi unutulmamalichr.

2.3.5. Meyve Ozleri Servis

Tepsinin Uzerine kumas pegete Ortllir. Hazirlanan sicak meyve 6zi sicak halde
bekletilen porselen ya da cam bardak veya fincana doldurulur. Tepsi Uzerine althg ve
kasigiyla birlikte konur. Yanminda sekerlik ve tabak icerisindeki yiyecekleriyle birlikte servis
tepsisiyle misafir masasina géturtlir. Misafirin sagindan masaya yaklasilarak oncelikle
fincan masaya sap1 saga gelecek sekilde birakilir. Sekerlik konugun 6n ilerisine masasiyla
birlikte birakilir. Beraber getirilen yiyecek tabagi sagdan birakilir. Baska istegi olup olmadig:
sorularak servis tamamlanir.

Resim 2.7: Servis yapilmis meyve 6z
16



Bir baska yontem olarak misafir masasinda hazirlama ve servis etme yoOntemi
uygulanabilir. Bu durumda fincan ya da bardak altlig1 ve kasigiyla birlikte bos olarak tepsiye
yerlestirilir. Meyve 6zleri altina doley konmus bir kap icerisinde yaninda kahve kasigiyla
birlikte masaya getirilir. Fincan masaya birakildiktan sonra potta getirilen sicak suyla
doldurulur. Misafirin sagindan ne kadar istedigi sorularak meyve 6zi kasikla fincana ilave
edilir. Misafir kendiside fincanina alabilir.

Meyve Ozleri servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

@ Meyve 0zunl ilave ederken misafir istekleri unutulmamalidir.
@ Servisfincanlar: ve pot sicak olarak bekletilmelidir.

Resim 2.8: Servise hazir bir teps 6rnegi
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

1%}

Sicak igecegin servis edilecegi fincan
veya bardag tespit ediniz.

1%}

Konuklarin siparis ettigi icecege
uygun bardag: secerken servis
miktarin dikkate alimz.

Fincan veya bardagin temiz
oldugundan emin olunuz.

Servis tepsisini usultine uygun
hazirlayinmz.

QQ

QQ

Tepsinin Uzerine kumas pecete aginz.
Fincan pot gibi malzemelerin
kulplarimin disari tasmamasina dikkat
ediniz.

Hijyene dikkat ediniz.

Servis arag ve geregleri servis sirasin
dikkate alarak yerlestiriniz.

Icecesi doldurunuz.

Icecesin yeterli sicaklikta oldugundan
emin olunuz.

Fincarin sicak oldugundan emin
olunuz.

Dikkatli olunuz.

Titiz calisimz.

Sicak igecegi usulline uygun servis
ediniz.

Konuk masasina sagdan yaklasiniz.
Konuklar: selamlamay1 unutmayinz.
Servis amnda ayaginizin birinin biraz
Onde oldugundan emin olunuz.

Kibar ve gller yiz gosteriniz.
Dikkatli olunuz.

Boslar: toplayiniz.

QY 8 (98 V(88 Q8 9

Boslarin servis edildigi yonden
toplanacag: kuralim unutmayiniz.
Temiz ve dizenli olunuz.
Dikkatli veitinali olunuz.

Pratik olunuz.

Is glivenligine dikkat ediniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

1-) Sicak igeceklerin servis edildigi fincan ve bardaklarin hacimleri kag cl’ dir?
A) 12-15c|
B) 20-25 cl
C)8-10cl
D) 15-20 cl

2-) Kakao potu konuk masasinda nereye konulur?
A) Konugun sol tarafina
B) Peceteninilerisine
C) Konugun sag tarafina
D) Konugun sag tarafina fincanin sag ilerisine

3-) Sicak cikolataile servis edilen garnitir hangisidir?
A) Targin
B) Cikolata rendesi
C) Kakao
D) Hindistan cevizi rendesi

4-) Meyve 0zleri servisinde konuk masasina seker servisi nigin yapilmaz?
A) Seker meyve 6zlerinin tadini bozdugu icin.
B) Beraberinde sekerli yiyecek verildigi icin.
C) Seker meyve 6zlerinin rengini bozdugu icin.
D) Meyve 0zlerinde yapay tatlandirici oldugu icin.

5-Sicak iceceklerin servisinde kullamlan cam ve porselen kaplarin en dnemli 6zelligi
nedir?

A) Gorunuslerinin glizel olmasi

B) Daha kolay temizlenmesi

C) Icecekleri uzun siire sicak tutmas

D) Blyuk hacimli olmalari

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz diger 6grenme faaliyetine geciniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadaslarimzla gerekli arag gereg ve ortamm hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Sicak igecek hazirlamak igin gerekli kakao, salep, sicak cikolata, sit ve meyve 6zlerini
ve arag-gerecleri temin ediniz. Sicak icecekleri hazirlarken, asagida ifade edilen asamalari
kontrol etmeyi veislemlerinizin dogrulugunu degerlendirmeyi unutmayimz.

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI EVET | HAYIR

(J Hazirlanan iceceklerin servis edilecegi fincanlar: temin ettiniz mi?

Q

Hazirlanan iceceklerin servis edilecegi bardaklar: temin ettiniz mi?

Q

Fincan bardak ve diger servis arag ve gereclerinin temizliginden
emin oldunuz mu?

Y eterli givenlik onlemlerini aldiniz mi?

Servisicin kullanacaginiz tepsiyi temin ederek Uzerine tepsi dolley
veya kumas pegete yerlestirdiniz mi?

Sicak olarak hazirlanmus igecekleri servisicin bardak veya
fincanlarina doldurdunuz mu?

Sicak icecekleri servis sirasina uygun olarak tepsiye yerlestirdiniz
mi?

Fincan altlarina dolley yerlestirdiniz mi?

Konuk masasina hareket etmezden 6nce son kez tepsinizi kontrol
ettiniz mi?

Konuk masasina yaklasinca konugu selamladimz mi?

Q] | Qf 9l

Icecekleri sag tarafindan konuk masasina servis ettiniz mi?

Baska bir istekleri olup olmadigini sordunuz mu?

SIS

Konuklar iceceklerini ictikten sonra boglarin topladiniz nmi?

DEGERLENDIRME
Performans degerlendirme oOl¢ltlerine cevaplarimizin hepsi “EVET” ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine geciniz. Cevaplarimzdan bir veya birkagi “HAYIR” ise Ogrenme
faaliyetini tekrar ediniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Sicak icecekler servisinde yer aan; sicak icecekleri hazirlama ve sicak igeceklerin
servisi ile ilgili asagida verilen islem basmaklarim uygulayimiz .Arkadasimzla birbirinizi
asagidaki olclte gore degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI EVET | HAYIR

Servis edilecek sicak icecekleri servis ettiniz mi?

Icecek cesitlerine uygun malzemeleri hazirladimz mi?

Uygun hazirlama teknik ve yontemlerini belirlediniz mi?

Sicak icecegi usulline uygun sekilde hazirladimz mi?

Qe[ Q

Sicak icecegin servis edilecegi fincan veya bardag: temin ettiniz
mi?

Servis tepsisini usultine uygun olarak hazirladimz mi?

Icecesi sicak olarak beklettiginiz fincana doldurdunuz mu?

Sicak igecegi usulline uygun servis ettiniz mi?

Boslar1 konuk masasinda usuline uygun olarak topladimz mi?

Baska bir istekleri olup olmadigini sordunuz mu?

Baska bir istekleri olup olmadigini sordunuz mu?

SEESEESIE RIS

TUumislemler sirasinda nazik ve kibar oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Sicak Icecekleri Hazirlama ve Servis Modiluniin son asamasi olan modil
degerlendirme asamasina geldiniz. Degerlendirme kriterlerinin hepsine “EVET” cevabi
verdiyseniz, tebrikler, bir sonraki modile geciniz. Bir veya birkag kritere “HAYIR” cevabi
vermis iseniz, modult tekrar inceleyiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- D
2- C
3- A
4- C
5- B

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- A
2- D
3 B
4- D
5- C
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