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Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari 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 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere iicretsiz olarak dagitilir.

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

Yiyecek Icecek Hizmetleri

Barmen

Garnitiir ve Bardak Siisleme

Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda garnitiir ve bardak siisleme
kurallarinin yer aldigi 6grenme materyalidir.

40/24

“Bar Olgii Birimleri” modiillerini almis olmak

Garnitiir ve siisleri usuliine uygun olarak baradaga yerlestirmek

Genel Amac¢

Uygun ortam saglandiginda servis ve nezaket kurallar

cergevesinde Garnitlir ve bardak siisleme yontem ve teknigine

uygun bardaklari hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

» Gerekli ortam saglandiginda yontem ve teknigine uygun
olarak yenilebilir malzemelerle garniture hazirlayabilecesiniz.

» Genekli ortam saglandiginda diger malzemelerle hazirlanan
kokteyl ¢esidine ve kulanilan bardaga uygun siisleme
yapabileceksiniz.

Atolye, restaurant, bar, sinif ortami, ¢esitli bardaklar, kokteyl
malzemeleri

Modiiliin i¢inde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

Modiil sonunda ise; kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar1 6lgmek
amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclar ile
degerlendireceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Bu modiil sonunda edineceginiz bilgi ve beceriler ile saraplar hakkinda gerekli bilgiye
sahip olacaksiniz. Bu bilgiler sayesinde daha iyi bir kariyer yapabilirsiniz.

Hazirlanan igecegin garnitiirlenmesi ve siislenmesi son derce Onemlidir. Barda
kokteyller siislemenden servis edildiginde ¢ok fazla igilmez. Onu daha cazip hale getirmek
ve daha giizel goriiniim saglamak i¢in mutlaka garnitiirlenmesi ve siislenmesi gerekmektedir.
Boylece daha fazla satilacaktir.

Glizel gamitiirlenmis bir kokteyl her zaman fazla satacagindan isletmeye kar
saglayacak ve sizin konumunuzu da etkileyerek yiikselmenize sebep olacaktir.

Insanlar igkilerin tadindan ¢ok dncelikle goriiniimiine dikkat ederler. Hazirlayacagimz
giizel siislenmis bir kokteyl sizin bar konusunda daha yetenekli oldugunuzun isbat1 olacaktir.
Boylece kendinize olan giliveniniz artacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uygun garnitiir ve bardak siisleme
cesitlerini 6grenip usulune uygun servis yapabilecektir

(ARASTIRMA )

> Garniitiir ¢esitlerinin arastirmasini yapiniz.

> Garnitiir ve bardak siisleme malzemeleri hakkinda bilgi toplayiniz.

Arastirma islemleri igin internet ortami ve bar ile ilgili kitap dergi gibi kaynaklardan
faydalanabilirsiniz ayrica otel, restaurant ve barlarda servise hazirlanisi hakkinda bilgi
toplayayiniz.

1. GARNITUR VE BARDAK SUSLEME

1.1. Garnitiir

1.1.1. Tamm
Fransizca garnitiire olan garnitiir;  barlarda servis edilen
iceceklerde ve 6zellikle kokteyl slislemede kullanilan tamamlayicidir.

Kokteyllerin rengini, tadini, kokusunu giizellestirmek igin
ickilerle birlikte kullanilan yardimc1 malzemelere garnitiirler denir.

1.1.2. Ozellikleri

Hazirlanan igecegin garnitiirlenmesi ve siislenmesi son derece
onemlidir. Bircok icecegin garnitiirleri klasiklesmistir. Recetede
belirtilen sekillerde garnitiirlenmeleri gerekir. Sadece gilizel goriiniislii
olmast i¢in icecekler  kendilerine uymayan  maddelerle
garnitiirlenmemelidir.

Resim 2 Garnitiirlenmis bardak



1.1.3. Garnitiir ve Siislemenin Onemi

Garnitiirlenmis ve siislenerek hazirlanan ickiler goze daha hos goriiniir ve zengin bir
goriiniim kazandirir. Genel olarak kiiclik gamnitiirler (kiraz, zeytin, arpacik sogan, kiigiik
limon ve portakal kabugu gibi) igeceklerin igine konur.

Resim 3 Garnitiirlenmis bardak Resim4 Garnitiirlenmis bardak

1.2. Barda Kullanilan Garnitiirler

Barda kullanilan garnitiilerin en dnemlilerinden biri limondur. Limonun ana vatam
italya ve ispanyadir. Daha ¢ok sert ickilerde kullanilir. Bunun sebebi, sert igkilerin acimtirak
tadin1 yumusatmasidir.

Barda kullanilan garnitiirlerin en ¢ok kullanilanlarindan biri de portakal ve
mandalinadir. Bu garnitiirlerin taze olarak kullanilmalar1 tercih sebebidir. Ancak pileto
alarak dilimlenmis mandalinanin konservesi de bulunmaktadir. Bunlar siisleme igin ¢ok
uygundur. Portakal ve mandalina kokteyllere ¢cok hos bir rayiha verir.

Ayrica barlarda kokteyl kiraz1 da ¢ok kullanilan bir garnitiirdiir. Bardagin kenarina
konuldugu gibi kokteyl kirazi i¢kinin i¢ine de konulabilir.

e ;garnitﬁrlenmis kokteyl

Pin Ty T
Resim 5: Limon il



Resim 6: Kokteyl kirazi ile garnitiirlenen kokteyl érnekleri

Diger onemli garnitiirler ise; tuz, karabiber, kirmizibiber, sirke, zeytinyagi, ketcap,
Worchester sos, tabasco, acisso soslari, toz ve pudra sekeri, taze krema ve siit, yesil zeytin,
conserve arpacik sogani, ¢ekilmis kahve, kakao, yumurta, gubuk tarcin ve karanfil, hindistan
cevizi, bitter ¢ikolata, kuruyemisler, meyve sulari, conserve seftali, taze meyveler (greyfurt,
elma, muz, cilek, iiziim) domates suyu, salatalik, havuc, kiip ve talas buz, grenadine,
bitterler, cesitli kola ve gazozlar, soda tonik, sise suyu, angostro bitter.

Resim 7: Cesitli meyvelerle garnitiirlenmis kokteyler

1.3. Garnitiir Hazirlamada Kullanilacak Araclar ve Kullanimi

1.3.1. Parizyen Kasigi

Genellikle kavun, karpuz siislemeleri i¢in kullanilmakla birlikte sert sebzeler de
pekala sekillendirilebilir. Iyi bir tahta govde, kaliteli bir gelik ve piiriizsiiz bir bigim bu
kasiklarin kalite gostergesidir. Bazen sapin ucunda bir tek metal kisim goriiliirse de bunlar
yerine sapm her iki ucuna da yerlestirilmis iki kistmli olanlar1 tercih edilmelidir. Ikili
olanlarin kagik kisimlar farkli boylarda yapilir. Parizyen kagiklarinin klasik bi¢imi yuvarlak
olmakla birlikte oval uglu, hatta tirtill1 oval uglu olanlar1 da mevcuttur.
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1.3.2. Sekillendirici Bicaklar

Kisa sapli keskin veya tirtirli agizli bigaklardir. Agilip kapanabilen modelleri de
vardir.

1.3.3. Cekirdek Cikaricilar
Meyvelerin ¢ekirdeklerini ¢ikarmak i¢in kullanilan ucu yuvarlak dekor aletidir.

>



1.3.4. Diger Dekor Bicaklar

Meyve ve sebzelerin kabuklarini1 soymak i¢in
kullanilan dekor aletidir.

Meyveler i¢in V uclu dekor aletidir.

Narenciye kabugundan serit ¢ikarmak i¢in dekor
aletidir.

Sekillendirici dekor bigagidir.

1.4. Garnitiir Sekilleri Ve Kullanimlari:

Peel sitili (pil-piil): Limon, portakal gibi meyvelerin
en dis kabuklarinin 2-3 cm uzunlugunda soyularak
kullanilmasidir.

Twist stilinde garnitiir hazirlama: Twist yarim parmak
biiyiikliigiinde kesilmis uzun meyve kabugunun
sikilmasi, Peel edilmis kabuklarin biikiiliip sikilarak
yagli esanslarini bardaktaki ickiye sindirme islemidir.

Zest: Kabuklari sikilmasi ile elde edilen(twist) meyve
kabuklarmin yagli aromasi

Spiral stilinde garnitiir hazirlama: Bir meyve
kabugunun tamaminin koparilmadan helezyon
seklinde soyulma islemidir.




Enine ve boyuna kesilen limon ve portakal dilimleri

C veya S seklinde kesilen limon ve portakal dilimleri

1.5. Diger Garniture Hazirlama Sekilleri

1.6. Garnitiir Malzemelerinin Bardaga Yerlestirilmesinde Dikkat
Edilemesi Gereken Noktalar

Garnitiir malzemelerini bardaga yerlestirirken ¢ok biiyiik parcalar olmamasina dikkat
etmelisiniz. Bu miisterinizin kokteylini daha rahat igmesini saglar.

Yenebilecek seyler olmali ve kesinlikle hijyenik olmalidir. Mesela kabuklu meyve
kullaniyorsak mutlaka ¢ok iyi yikanmis olmalidir.

Eger alkolsiiz meyve kokteyli hazirlamak istiyorsaniz, kesinlikle hazir meyve sulari
kullanmamalisiniz. Taze meyve alip bunlarin sularini sikarsaniz sizler i¢in unutulmaz geceler
ve anlar olacaktir. Kokteyl siislemelerinde kullanilan portakal, limon, mandalina, muz,
seftali, kayisi, kiraz, cilek, ananas, kivi gibi meyveler dilimlenmis olarak kiip seklinde
kesilerek kiire yapilarak veya dogal halleriyle birakilarak kullanilabilir.



UYGULAMA

)

islem Basamaklar:

Oneriler

» Garnitiir olarak hazirlanacak meyve ve

sebze gesitlerini belirleyiniz.

» Garnitiir malzemelerini gruplandiriniz.

» Meyve ve sebzede kullanilacak arag

geregleri temin ediniz.

Y

YV V V VY

Sunulacak
Ogreniniz.
Bu igki i¢in hazirlanabilecek meyve
ve sebzenin tesbitini yapiniz.
Belirlenecek meyve ya da sebzenin
temizlik kontroliinii yapiniz.

ickinin 6zeligini

Garnitiir olarak kullanilacak meyve
ve sebzeleri ayr1 ayr olarak ayiriniz.
Meyveleri kendi aralarinda
gruplandirimiz
Sebzeleri
gruplandirmiz.
Diger garnitiirleri (arpacik sogani,
graniil  kahve, bitter ¢ikolata,
¢ekilmis  kahve, c¢ubuk tarcin,
Hindistan cevizi, karanfil, kokteyl
kirazi, toz seker, toz kakao, yesil
zeytin gibi) hangi icki hazirnalacak
ise uygun  garnitiirleri  kendi
aralarinda gruplandiriniz.

kendi aralarinda

Garnitiir hazirlamada kullanilacak
bigaklar, soyma aletleri, g¢ekirdek
cikaricilar ve sekillendirme
bicaklarin1 mutfaktan temizlenmis
olarak almiz ve tekrar temizlik
kontroliinii yapimiz.




Islem Basamaklar

Oneriler

» Meyve ve sebzeleri degisik

kullanimlara gore
sekillendirme usuliinii
belirleyiniz.

» Usuliine uygun meyveleri
hazirlaymiz

» Bigagi sag elinize alarak keskin tarafi ile

Garnitiiriic hangi yontemde (peel, twist, zest,
sprial, limon ve portakal kabugundan seritler
cikarma, enine limon dilimleri, boyuna limon
dilimleri, limon ve portakal dilimi C veya S
seklinde hazirlama gibi ) kullanilacak yontemi
belirleyiniz.

Belirleme igsmeni yaparken igkinin &zelligini
unutmayiniz.

Garnitiir i¢in daha Onceden belirlediginiz
meyveyi tekrar yikaymiz.

Meyveyi sol elinize aliniz.

meyveyi belirlenen usiile gore sekillendiriniz.
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Islem Basamaklari

Oneriler

> Hazirlanan siisleme
malzemelerini bozulmamalari
icin uygun ortamda saklayaniz.

» Hazirladiginiz siislenmis garnitiirleri ileri
zamanda kullanilacak ise, dnce bir kayik
tabaga yerlestiriniz.

» Tabagn tizerini streg ile kaplaymiz.

» Buzdolabinin uygun rafina yerlestiriniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- GARNUTUR VE BARDAK SUSLEME iLE ILGILi TESTLER (OLCME
SORULARI)

Asagidaki ciimleleri dogru veya yanlis olarak degerlendiriniz.

Genel olarak kii¢iik garnitiirler (kiraz, zeytin, arpacik sogan, kiiciik limon ve portakal
kabugu gibi) iceceklerin i¢ine konur.

Kokteyllerin rengini, tadini, kokusunu giizellestirmek icin ickilerle birlikte kullanilan
yardimc1 malzemelere garnitiir denir.

Portakal ve mandalina ile yapilan garnitiirler kokteyllerin alkol oranin1 artirir.

Tuz, karabiber, kirmizibiber, sirke, zeytinyag1 ve ketcap garnitiir malzemeleridir.
Twist yarim parmak biiyiikliigiinde kesilmis uzun meyve kabugunun sikilmasi
islemidir.

Zest: Kabuklarin sikilmasi ile elde edilen (twist) meyve kabuklarinin yaglh aromasidir.
Bir meyve kabugunun tamaminin koparilmadan helezyon seklinde soyulma islemine C
seklinde dilimleme denir.

Garnitiir malzemelerini bardaga yerlestirirken ¢ok biiyiik pargalar olmamasina dikkat

edilmelidir. Bu miisterinizin kokteylini daha rahat igmesini saglar.

S

Sekilde goriilen parizyen kasigidir

Peel sitili, limon, portakal gibi meyvelerin en dis kabuklarinin 2-3 cm uzunlugunda

soyularak kullanilmasidir.

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz ve dogru cevap sayinizi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Bir arkadasinizla birlikte yaptiginiz uygulamayir degerlendirme Olgegine gore
degerlendirerek eksik veya hatali gordiigiiniiz davraniglar1 tamamlayimiz.

(DE(}ERLENDiRME OLCEGI )

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI (OLCUTLER)
ISLEM BASAMAKLARI

Garnitir ve siislemenin 6nemini kavradiniz mi?

Evet | Hayir

Barda kullanilan garnitiirleri 6grendiniz mi?

Garnitiir hazirlamada kullanilacak ara¢ gerecleri temin ettiniz mi?

Kullanacagiiz malzemeler hijen kurallarina uygun mu?

Garnitiir sekillerini 6grendiniz mi?

Garnitiir malzemelirinin bardaga yerlestirmesini kurallara uygun
yaptiniz mi1?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA
Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligma alanini tertipli-diizenli kullandimniz mi1?

Hijyenik ¢aligtiniz m1?

Servis kurallarina uygun ¢alistiniz mi?

Zamani iyi kullandiniz m?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi
arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.



OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda. teknigine uygun bir sekilde diger malzemelerle (icme
kamuglari, karistirma kasiklari, plastik kiirdanlar, kagit siisler, semsiyeler, piiskiillii siisler) ile
bardak siisleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken dncelikli aragtirmalar sunlar olmalidir:

»  Otel, restaurant ve barlarda diger bardak siisleme malzemeleri hakkinda bilgi
toplayaniz.

»  Bardak siislerinin bardaga yerlestirilmesi hakkinda bilgi toplayniz.

2. DIGER MALZEMELERLE BARDAK
SUSLEME

2.1. Siislemede Kullanilan Diger Garnitiir Malzeme Cesitleri Ve
Kullanima Hazirlanmasi

Barmenler biiyiik bir emek harcayarak hazirlamis oldugu kokteyllerinin konuklar
tarafindan daha c¢ok begenilmesi igin yenilebilir garnitiir malzemelerinin disinda, gesitli
bardak siisleme malzemeleri kullanirlar.

Bu malzemeler; kokteylin tadini, kokusunu degistirmek yerine konugun goz zevkine
hitap eden, hazirlanan kokteyllin daha estetik gdriinmesini saglayan cesitli siisleme arag
gerecleridir.

2.1.1. icme Kamslan

Icme kamuslar1 kagit veya plastik malzemelerden yapilan cesitli renk ve boylarda ince
uzun borulardir. Pipet olarak da adlandirilirlar. Diiz ve basit olanlarinin disinda igimi daha
kolaylastirmak amaciyla koriiklii (otomatik) olanlari da mevcuttur.

Her alanda oldugu gibi icme kamislart da ¢agin yeniliklerinden nasibini almig ve
Igecegin daha giizel goriinmesini saglamak amaciyla cesitli meyveler ve figiirlerle
donatilmustir. Icki kamuslar1 bar én hazirliklar1 esnasinda bar calisma tezgahmin uygun bir
yerinde her biri ayri ve silindir seklindeki cam, metal veya giimiis 6zel icki kamis1 kaplari
icine diiz, koriiklii (otomatik) ve siislii olarak yerlestirilir. Ozel kamis kabi olmamasi
durumunda icki kamiglar1 bu is i¢in uygun biiyiikliikte bir bardak i¢ine de yerlestirilebilir.

Kisa bardaklarda servis edilecek igkiler i¢in kullanilacak pipetler ayri tiretilmedigi i¢in
servis dncesi hazirlanmalidir (diiz pipetlerin boylar kisaltilmak suretiyle ).
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Resim: 10 Igme kamiglar1 ve icme kamisi kullamilarak yapilan bir kokteyl

2.1.2. Kanstirma Kagiklar

Sampanya veya gazli (soda, tonik, kola, vb ) ickilerle hazirlanan long drink
kokteyllerin karistirilmasinda misafir tarafindan kullanilir.

Otel dilinde swizzle stick denilen bu kagiklar 15-18 ¢m uzunlugunda plastik veya
sudan etkilenmeyen ahsap bir malzemeden yapilir. Sap kisminda kullanildigi isletmenin

amblemi veya degisik sekiller vardir.

Resim: lf Cesitli karistirma kasiklar:

h . o

2.1.3. Plastik Kiirdan

Plastik kiirdanlar kokteyllerin igine veya bardagin {izerine
konulacak garnitiir malzemelerinin ( zeytin, kokteyl kirazi, cilek,
parizyen kasigiyla sekillendirilmis meyve toplari, limon, portaka
kabugun ) takilmasi i¢in kullanilirlar. Agagtan yapilan ¢esitlerinden
¢ok plastik olanlari tercih edilir.

Plastik kiirdanlarin ¢esitli sekillerde (kilig, baston vb. )
yapilanlar1 vardir.

Servis dncesi bar hazirliklarinda ¢ok kullanilan bazi garnitiir
malzemeleri bardaga konulacak sekilde hazirlanir.(Ornegin plastik
kiirdan tizerine kokteyl kirazi, yarim limon veya portakal dilimi
takilarak hazirlanir.

Resim 12: Plastik kiirdan kullanilarak siislenen kokteyl bardag:
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2.1.4. Kagit Siisler, Semsiyeler

Hazirlanan kokteyllerin konuk tarafindan daha giizel gériinmesini saglamak amaciyla
kullanilan diger bir garnitlir malzemesi de kagit siisler, semsiyeler ve maytaplardir.

Kagit siislerin: semsiye, top, cesitli meyveler, hayvan figiirleri, tilkeleri temsil eden
bayraklar vb ¢esitleri vardir.

Kagit slis malzemelerinin boylar1 kisadir. O nedenle bardaga yerlestirilirken trans
limon veya portakal dilimine takilarak kullanilir. (Kisa boy bardaklarda buna gerek yoktur.)

Resim13: Cesitli kagit siisler ve semsiyeler

2.1.5. Piiskiillii Siisler Ve Maytaplar

Bu siisler uzun bir kiirdanin tepesinde degisik simgelerden ya da agildiginda dagimik
piskiillerden olusur ve genellikle long drink olarak hazirlanan kokteyllerin siislenmesinde
kullanilir.

Kokteyllerin daha sik gériinmesini saglar.

Maytaplar da piiskiillii siisler gibi long drink olarak hazirlanan alkollii veya alkolsiiz
kokteyllerin servisinde kullanilir.

Hazirlanan kokteylin servisi sirasinda maytap yakilarak kokteyllin daha giizel
goriinmesi saglanir. Ancak bu tiir servis islemlerinde kazalara neden olmamak i¢in servis
elemaninin dikkatli olmasi gerekir. Aksi halde kiiclik ihmaller tamiri gii¢ sonuglar dogurur.

Resim 14: Cesitli piiskiillii siisler ve hazirlanmis garnitiirler
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2.2. Siisleme Malzemelerinin Bardaga Yerlestirilmesinde Dikkat
Edilecek Noktalar

>
>

YV V VYV V V

Siisleme yapilacak kokteylin 6zellikleri iyi bilinmelidir.

Siisleme, bardagin sekil ve boyutuna gore yapilmali, siisleme malzemelerinin
kokteylle uyumlu olmasina dikkat edilmeli

Stisleme yapilirken renk uyumuna dikkat edilmelidir.

Siisleme malzemelerinin boyutlarina dikkat edilmelidir.

I¢me kamislar1 misafire doniik olmalidir.

Siislemede asirtya kagilmamalidir.

Kisa boy siisleme malzemeleri bardak kenarina takilan trang limon veya

portakal dilimine takilmalidir.

Resim 15: Garnitiir ve siislerin bardaga hazirlams 6rnekleri
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UYGULAMA

)

Islem Basamaklan

Oneriler

Kokteyl siislemede kullanilan diger

garnitiir malzemelerini tespit ediniz

Kokteyl stisleme
gruplandirmiz.

Kokteyl siisleme malzemelerini hazir

hale getiriniz.

Kokteyl i¢in kullanilacak bardag:

se¢iniz

Uygun siisleme malzemesini kulaniniz

malzemelerini

Aliman  siparise gore istenilen
kokteylin ozelliklerini siparig
fisinden tekrar okuyunuz.

Istenilen kokteyli hazirlayiniz.
Kokteyl i¢in kullanilacak siislerin
neler olacagmi kokteylin 6zelligine
gore hazirlaymiz.

Hangi kokteyllerde hangi siislerin

kullanilacagi konusundaki
bilgilerinizi kontrol ediniz.

Bu bilgilere gore stisleri
gruplandiriniz

Kullanilacak siislerin gruplandirtan
sonra siislemeye hazir hale gelmesi
icin bardaki uygun yere yerlestiriniz.
Pratik  kullanabilmek i¢cin aym
kokteyllerde  kullanilacak  siisleri
birbirine yakin yere yerlestiriniz.

Kokteylin ozelligine gore
kullanilacak bardagin seklini ve
hacmini tesbit ediniz

Bardagin temizlik kontroliinii yapiniz
Tim bu ¢aligmalar1  konugun
karsimida yapacaginizdan
haraketlerinizin  estetik  olmasina
dikkat ediniz

Hazirlayacagimiz kokteyl icin uygun
olan siisleri  kokteyl bardagmin
ozelligine, kokteylin rengine ve
ozelligine gore kullaniniz.

Eger icki kamisi kullanilacak ise
bardagin biiyiikliigline gore
ayarlaymiz.

Icki kanuginin koriigii veya siisii var
ise bunlari aciniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

B- DIGER MALZEMELERLE BARDAK SUSLEME iLE iLGIiLi TESTLER
(OLCME SORULARI)

Asagidaki ciimleleri dogru veya yanlis olarak degerlendiriniz.

1.  Bardak siislemede igme kamiglar1 bardagin biiyiikliigiine gére ayarlanmalidir.
2. Siisleme yapilirken her zaman c¢ok fazla siislemeden kaginmali ve renk uyumuna
dikkat edilmelidir.

3. Kokteyl, servis yapilirken igme kamis1 misafire doniik olmalidir

4.  Kokteyl hazirlanirken hangi bardakta hazirlandig1 6nemli degildir.

5. Kokteyl siislerini gruplandirmak énemli degildir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz ve dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz.



B. UYGULAMALI TEST

Bir arkadasinizla birlikte yaptigimiz uygulamay1 degerlendirme oOlgegine gore
degerlendirerek eksik veya hatali gordiigiiniiz davraniglar1 tamamlaymiz.

(DE(';ERLENDiRME OLCEGI )

DEGERLENDIiRME KRITERLERi (OLCUTLER)
ISLEM BASAMAKLARI

Igme kamislarinin hangi ickiler i¢in kullanildigini 6grendiniz mi?

Evet | Haywr

Karistirma kasiklarinin nasil kullanildig1 hakkinda bilgi sahibi oldunuz
mu?
Plastik kiirdanlarin hangi garnitiirlerde kullanildigini1 kavradiniz m1?

Kagit siislerin nasil kullanilabilecegini 6grendiniz mi?

Siisleme malzemelerinin bardaga yerlestirilmesini 6grendiniz mi?

Kullanacaginiz malzemeler hijen kurallarma uygun mu?
DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA
Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Hijyenik ¢alistiniz m1?

Servis kurallarina uygun calistiniz m1?

Zamant iyi kullandiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi
aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

TIENIFISIEN
=< =< S (DS

21




KAYNAKCA

GUREL Mehmet, Giirol Servis ve Bar, Milli Egitim Yayinlari, istanbul, 1997.
AKTAS Dog.Dr. Ahmet, Servis Ve Bar Anadolu Universitesi Yayinlari,
Eskisehir, 1996.

KIRMIZI Hasan, Servis Teknikleri ve Uygulamasi 1, Milli Egitim Basimevi,
Istanbul, 2001.

EREN Ersiimer, Kokteyl Hazirlama Teknikleri 1 Yayimnlanmamis Ders Notlar,
Antalya, 2005.

EREN Ersiimer, Kokteyl Hazirlama Teknikleri 2 Yayimnlanmamis Ders Notlar:
Antalya, 2005.

KILIC Dr Burhan, IBA Tarafindan Belirlenen Klasik Kokteyller, AFYON,2004

www.afiyetolsun.net

22



