T.C.
MILLT EGIiTiM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKT EGIiTiM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRIL M ESI PROJESI)

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

GAZL| iICECEK LERIN SERViSI

ANKARA 2006



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 hazirlanms,
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, isletmeler 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

KOD 8110RK 110

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen

MODUL UN ADI Gazh igeceklerin Servisi

MODULUN TANIMI

Gazli igeceklerin hazirlanmasi ve servisi ile ilgili bilgi ve
becerilerinin verildigi bir 6grenme materyalidir.

SURE

40/16

AN KOSUL

Kisisdl Hazirlik Yapmak, Bar On Hazrliklari, Konuklar
Karsilamak ve Servis Hazirliklart modillerini basarmis olmak

YETERLIK

Gazli igecek servisi yapmak

MODULUN AMACI

Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda gazli iceceklerin hazirlanmas: ve
cesitleri ile ilgili temel terim ve bilgileri dogru olarak
kavrayabilecek, gazli icecekleri uygun yontem ve teknikleri
kullanarak ve hijyenik olarak hazirlayip konuga servisini
yapabileceksiniz.
Amaglar
@ Uygun ortam saglandiginda, gazli icecekleri usul
ve yontemine uygun olarak hazirlayabileceksiniz.
@ Uygun ortam saglandig: takdirde gazl1 icecekleri
servis tekniklerine uygun olarak konuga servis
edebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama barlari,
Donanim: Premix ve posmix makinesi bardaklar, limon

DONANIMLARI surahiler, pegete, bardak altligi, pipet, tepsi v.b.

Modulde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra, verilen
- Olgcme araclariyla (uygulama) kazandiginiz bilgileri 6lgerek
OLCME VE AR T -
DECGERL ENDIRME kendinizi degerlendirebileceksiniz

Ayrica modiul sonundaki dlgme araglari ile de modilde
kazandiginiz bilgi ve becerileri 6l¢ebileceksiniz.




Sevqili 6grenci,

Hizla gelismekte olan yiyecek icecek hizmetleri icerisinde yer alan igecek servisinin
bir énemli konusu da gazl1 igeceklerin servisidir. Yapilan arastirmalara gore tlkemizde yilda
toplam olarak 22 milyar litre ambalajl icecek tiketilmekte ve bunun da 2 milyar litrelik
kismimi gazli igecekler (mesrubatlar) olusturmaktadir. Bu mesrubatlar icinde %70 payla en
cok tikettigimiz icecekleri kola ve gazozlar olusturmaktadir.

Bilindigi Uzere mlsteri memnuniyetinin 6n planda tutuldugu hizmet sektoriinde
otomasyon sz konusu degildir. Ancak belli standardi yakalamak, belli hizmetlerin bir
bitunltk ve diizen igerisinde yUritulmesini saglamak icin gazli igeceklerin hazirlanmasi ve
servisinde de belli hususlarin bilinmesi ve uygulanmasi gerekmektedir. Unutulmamalidir Ki
kiclk ayrintilar blyik farklar ortaya cikartirlar.  Bu modul icerisinde gazli igeceklerin
cesitleri, nitelikleri, ayirt edici 6zelikleri ve servis sekilleri konularinda sizi aydinlatici bilgi
ve becerileri bulacaksinmz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAGC )

Uygun ortam saglandiginda, gazli icecekleri usul ve yontemine uygun olarak
hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

@  Bireysel veya kendi aramzda olusturdugunuz arastirma gruplar ile
Ogretmeninizin  yonlendirecegi icecek servisi yapan isleimelere giderek,
isletmelerde servis edilen gazli icecek cesitleri ve servis oncesi yapilan 6n
hazirliklar: gozlemleyiniz.

@ Premix ve postmix makineleri inceleyerek bu makinelerin baglant: sekillerini
isletme yetkililerinden Ogreniniz. Gozlemlerinizi arkadaslarinizla paylasarak
konu Uizerinde tartisiniz.

1.GAZLI| ICECEKLERI HAZIRLAMAK

1.1. Gazh iceceklerin Tamm ve Ozellikleri

Icecekler icerisinde 6nemli bir paya sahip olan gazli icecekler, karbondioksit ile
gazlandiriimis olan meyveli, aromali, kola, tonik gibi iceceklerdir. Gazli icecekler genel
olarak gazoz veya mesrubat olarak da adlandirilirlar.

Gida Maddeleri Tzigune gore gazoz, icerisinde belli miktarda sitrik asit veya tartarik
asit, seker ve saf karbonik asidi ihtiva eden icilmeye elverisli sularla yapilan ickiye denir. (m.
443)

Turk Standartlarina gore ise gazoz (gazl1 alkolsiiz icecek); icilebilir 6zellikteki su ve
izin verilen tat verici, asitlendirici, tamponlayici, stabilize ve emiilsifiye edici renklendirici
oksitlenmeyi onleyici, kopuk o©nleyici aroma verici ve kimyasal koruyucu katkilarla
teknigine uygun olarak hazirlanan ve karbondioksitle yapay olarak gazlandirilmis olan
icecektir (TS 4080)

Serinletici bir 0Ozellige sahip olan gazli igcecekler gunun her saati icilebiliyor
olmalarindan dolay: tuketimi oldukca fazladir. Bitki, meyve aromali ve sade olmak Uzere
bircok ¢esitleri mevcuttur.



Ulkemizde piyasada mevcut olan mesrubat markalarindan bazilar: sunlardir;

Uludag
Fruko

Y ediglin
Fanta
Seven Up
Coca Cola
Pepsi
Sprite
Tonik water Resim 1.1: Cesitli Mesrubatlar
Maden suyu, soda

Fresh

Schweppes

Ritmix

F5

(SENCEVEORCRORN RO RO RO RORORN

Turk gida kodeksinin alkolsiiz icecekler tebliginde yer alan hususar goz 6nlne
alinarak gazl iceceklerin tasimasi gereken 6zelliklerini su sekilde siralayabiliriz.

@  Tiplerine 6zgu tat, koku, renk ve gortniste olmal1, yabanci tat ve koku
icermemelidir.

@  Gazligeceklerin karbondioksit miktari en az 2 g/l olmalidir.

@  Kolaigeceginde kafein miktar: en cok 150 mg/l, tonik iceceginde kinin miktar:
(stlfat tuzu olarak) en ¢cok 90 mg/l olmalidr.

@  Sofraicecegindeki mineral madde miktar: en gok 2 g/l yapay sodadaki mineral
madde miktar: en az 600 mg/l olmalidir.

1] Alkolsiiz igeceklerin hazirlanmasinda seker olarak sakkaroz, glukoz, fruktoz,

glukoz surubu, fruktoz surubu veyainvert seker surubu kullanilabilir. Gazozlar

suni tatlandincilarla (sakkarin, dulsin gibi) tatlandinlamazlar. Suni esandlarla

kokulandirilamazlar ve boyanamazlar. Siniflarina gore saf karamel ve tabi

boyalarla renklendirilebilirler ve kokulandirilabilirler.

Vitamin, mineral ve diger besin 6geleri ile zenginlestirilebilir.

Meyveli gazozda meyve suyu veya puresi agirlikca en az % 4, gazsiz meyveli

iceceklerdeise en az % 10 olmalidir

1%}
1%}

1.2. Gazh iceceklerin Cesitleri

Gazl icecekler Uretildikleri maddelere, Uretimlerinde kullanilan meyvelerin oranlarina
veigerisindeki aroma maddel erine gére ¢esitli gruplara ayrilirlar. Bunlar;

@  Gazozlar
Meyve aromal1 gazozlar
Bitki aromal1 gazozlar
@  Sodaar



Dogal maden suyu kaynak sodast
Y apay soda
Meyve aromal1 soda

1] Kola
1] Tonik
(2] Malt icecekleri

1.2.1. Gazozlar

@  Meyvearomal gazozlar
Meyve suyu, puresi veya bunlarin konsantresinin igilebilir 6zellikteki su, seker, izin
verilen katki ve aroma maddeleri ile teknigine gore gazli olarak
hazirlanan igeceklerdir. 'é )
Meyveli Gazoz; icerisinde en az % 6 meyve suyu ve % 7 seker
(sakkaroz ) iceren gazozdur. Yapiminda kullanilan meyve suyuna gore
portakalli gazoz, mandalinal1 gazoz vb. olarak adlandirilir.

Meyve Aromali Gazoz; icerisinde en az % 2 meyve suyu ve
yeteri kadar meyve aromasi iceren gazozdur. Hazirlanmasinda Resm 1.2:
kullanilan meyve suyunun cinsine gére cilek aromali, bogurtlen  Portakall gazoz
aromal1, ahududu aromal1 gazoz vb. isimlerle anilirlar.

@  Bitki aromah gazoz

Bitki Aromali Gazoz; yapiminda cesitli bitkilerin ekstrakt veya
aromasi kullamlan gazozdur. Sade gazoz olarak bilinir. Karisik aromali
gazoz ise degisik bitki ve meyve aromalariyla hazirlanan sade gazozdur.

@ Kola

Kolg; icilebilir 6zellikteki su, seker, kafein, diger bilesenler veizin
verilen katki maddeleri ve kendine 6zgli aroma maddeleri ile teknigine
gbre hazirlanan ve karbondioksit ile gazlandirilmis olan igecektir. Saf
karamel ile renklendirilir. Litresinde en ¢ok 0,6 g. kola(fosforik asit Po)
ve 0,15 g. kafein ve %7 seker (sakkaroz) icerir.

Resim 1.3: Buzlu
Kola Mesrubatlar

1.2.2. Soda
@ Dogal maden suyu kaynak sodasi

CoOziinmis halde mineral ve gaz iceren kaynak sulari
maden suyu adi atinda toplanir. Maden suyu, igerdigi tim
mineraller ve karbondioksit gazi ile birlikte yer altindaki
catlaklardan yol bularak yeryiiziine ¢ikar ve tamamen “dogaldir”. Resim 1.4: Maden Suyu
Maden suyu sodasi olarak da ifade edilir.




Maden suyu yerin en derin katmanlarindan cikar ve ¢iktigi yerin jeolojik 6zeliklerini
tasir. Magmadan aldigi karbondioksit gazimin basinci vasitasiyla yeryizine cikarlar.
Y erylziine gikarken gegtikleri katmanlardan mineraleri de alarak yol alirlar. Dogal sularin
icerdigi zengin mineraller vicudumuzda vitaminlerin fonksiyonlarina yardimci olurlar.
Icerisindeki ¢oziinmiss kat1 madde icerigi 250 ppm’ den az olan sulardir. icme suyu olarak
veya meyve suyu, surup ve alkolll ickilere karistirmak icin kullarnlir.

Maden suyu kapag1 agiimaz ise kesinlikle bozulmaz. Uriinlere son kullanma tarihi
konulmasinin tek nedeni, dolumdan sonra bdlirli bir sire gectigi zaman sadece kapak ve
ambalgjdan disariya karbondioksit gazi kagmasi ve azalmasidir.

@  Yapay soda

Yapay soda; icilebilir dzellikteki su, sodyum bikarbonat veya izin verilen mineral
tuzu, katki ve aroma maddeleri ile teknigine gore hazirlanan ve karbondioksit ile
gazlandirilmis olan igecektir. Icilebilir nitelikteki herhangi bir suya karbondioksit
eklendiginde soda yapnus oluruz.

Maden suyu ile soda arasindaki fark sudur. Maden suyunda karbondioksit gaz1 dogal
olarak bulunmakta iken sodada daha sonradan ilave edilmistir. Ayrica maden sular1 yer
altindaki kaynaklarinda yerylzine ¢ikarken gegtikleri katmanlarin mineralerini de alir. Bu
durumda maden suyu mineralce ¢cok zengin iken soda mineral icermez.

Maden suyu ve soda, mideyi rahatlatma 6zelligine sahiptir. Karbondioksit gazi dilimiz
ile temas ettiginde gecici olarak tat agilayicilarimi  uyusturdugu igin igimi
kolaylastirmaktadir. Gazl1 icecek Uretiminde ¢ok 6zel proseslerle Uretilen ve % 99,99 saflikta
gida Uretimi icin 6zel karbondioksit gaz: kullanilir. icecege saglacig: kolay yutma 6zelliginin
yan sira karbondioksit gazinin dnemli bir faydasi da iginde bulundugu iceceklerde bakteri ve
mikrop Uremesineizin vermedigi icin tiketiciler agisindan guvenli olmasidir.

Renksiz ve glnesten etkilendigi icin genelikle yesil veya kahverengi siselerde
ambalgjlanarak piyasaya strulUrler.

@  Meyvearomal soda

Maden sularina ve sodaya degisik meyve aromalarimn ilave
edilmesiyle elde edilen iceceklerdir. Uriinii gesitlendirmek amaciyla piyasaya
sirdlen meyve aromali sodalarin; elma, visne, cilek, ananas, bogurtlen,
limon, mandalina, portakal, seftali, tropik, kavun, kivi, muz vb. bir¢ok cesidi
vardir. Dogal tatlandiricit olarak meyvenin kendisinden elde edilmekte olan
glukoz surubu kullanmlmaktadir.

i
.

Ulkemizde piyasada olan baz1 yerli ve yabanci markalar sunlardhr. Resm 1.5:
Aromal soda



| YERLL: | iTHAL: |

Fresa Clearly Canadian
Akmina Perrier

Uludag Frutti San Pelegrino
Sirma Welch

Anatolya Fontana

Sarikiz Bloom

Kizilay Mac B

1] Tonik

Tonik; icilebilir 6zellikteki su, seker, kinin veya narincin, diger bilesenler ve izin
verilen katki ve aroma maddeleri ile teknigine gore hazirlanan ve karbondioksit ile
gazlandiriimis olan aci gazozdur. En az % 6 seker (sakkaroz) ile litresinde en cok 90
miligram kinin tuzu veya narincin bulunur. Hazirlanmasinda meyve suyu kullanlip
kullamlmadigina gore sade. limonlu, greyfurtlu vb. gesitleri vardir. Genellikle sek olarak
tuketilmekten ziyade degisik karisim ve kokteyllerin yapiminda yardimc: icecek olarak
kullanlir.

@ Malt igecekleri

Cimlendirilerek kavrulan tahillara malt denir. Bunlardan elde edilen
iceceklerdir. Igecesi olusturan sira mayali olmacigi icin, icecek alkol
icermez. Tahillardan Ozelikle de arpadan ede edilen malt icecekleri B
vitamini bakimindan zengindirler. Elma, nar, seftali vb. meyvelerle
aromalandirilarak piyasaya surdlir. Soguk olarak tuketilen igeceklerdir.
Mayasiz olduklar: igin icerisine buz katilabilir. Alkolsiz malt icecekleri,
alkolsiiz bira ile ayni degildir, Aralarindaki en dnemli fark, alkolsiiz malt
iceceklerinin tatl: ve daima koyu renkli olmasidir. Fermantasyonu biradan  Resim1.6: Malt
farklidr. icecekleri

1.3. Gazh icecekleri Hazirlamada K ullamlan M akineler

Gazl igeceklerin ¢ok fazla tUketildigi yerlerde zamandan ve yerden tasarruf etmek
amaciyla 6zel makineler kullanlir. 18-25 litrelik metal tanklarda olan icecekler bu makineler
yardimiyla bardaklara doldurularak servis edilir.

1.3.1. Premix M akinesinin Kullanim

Servise hazir mesrubati sogutarak, tuplerde bulunan karbondioksit gazinin basinciyla
muslugundan akitan makinelere premix makine denir. Bu sekilde igecekler, barda bulunan ve
devaml1 icecek saglayan sifon-dispenser'den doldurulur.



Resim 1.7: Premix M akinesi

Premix makinelere bir cins veya birkag cins icecek ayni anda baglanabilir, ancak her
cins icin ayr1 bir manometre olmalidir. Clnkld kola meyveli gazozlardan daha fazla basing
ister. Bu sistemde mesrubat tanklari ayr1 ayri satis noktasinda bulunan premix makineye
baglamir. Tupte bulunan ve basinci ayarlanmis karbondioksit gazi yardimiyla icecek
sogutucudan gegirilerek doldurma musluguna getirilir.

Tanklarin basinci disaridaki hava sicakhigina gore
degisir. Musluk agilinca +3 +5 derecede sogumus mesrubat
bardaga akar. 330cl olarak hesaplandiginda bir premix
tankindan 75 bardak mesrubat e de edilir.

Premiks makinelerinin Uniteleri:

Dagitim muslugu

Sogutma Unitesi

Premix tanki

Karbondioksit gaz: tipu
Basing disuruict ve gaz borusu
Icecek iletim borusu

[SECRCRORORN

Premix tanklariin saklandigi mahzen temiz ve
havadar olmalidir. Tanklar mahzene giris ve cikislarinda
fazla sallanmamali darbdere karsi korunmalidir. Tanklar
baglanmadan ©Once agiz kisimlar iyice temizlenmeli
gerekiyorsa yikanmalidir. Karbondioksit tiptu mutlaka dik
durmali, devrilmelere karst uygun sekilde koruma atina
alinmal1 veya sabit bir yere zincirlenmelidir.

Resim 1.8: Sematik olarak premix
makines



Resim1.9: Sematik olarak premix makines

Premix tanklar1 ve karbondioksit tUpleriyleilgili dnemli uyarilar:

Kolatupleri gerektiginde seri baglanabilir. Diger mesrubat tlpleri kesinlikle seri
baglanmamalidir.

Tanklarin depolandig: yer ile baglant: yeri arasindaisi fark: varsa. tanklar
baglanmadan bir miiddet énce baglanma yerine getirilmeli ve bekletilmelidir.
Tanklarin vetuplerin depolama yeri her tirlt kokudan arindirilmig, havadar ve
temiz olmalidir. Baglant: yerlerinin temizlenmesi icin depoda su bulunmalidhir.
Premix tanklar icin ideal depolama sicakligi 6 ile 8 derece arasidir. Bu imkan
yoksa fazla tank bulundurulmamalidir.

Tanklar serin depolarda en fazla dért hafta kalabilir.

Karbondioksit tipleri katiyen devrilmemelidir. Aksi halde basing disuriict
manometre buzlanarak patlamaya neden olur.

Q8 8 8 8 8



Premix M akinelerinde Gor Ulebilen Arizalar ve Sebepleri

Acik musluktan mesrubat
akmuyor.

Mesrubat tanki bosal mustir.
Karbondioksit tipt bosal mstir.

TUp vetanklar arasindaki baglantilar yanlis
yapil mugtir.

Sogutucu borular donmustur.

Doldurma muslugu temiz degildir.
Karbondioksit basinc: dusUktdr.

Mesrubat tank icinde uzun stire beklemistir.

Q| Q

Mesrubat istenen lezzette degil.

[SIRSIRN{EN

Q

Mesrubat ¢ok kopuk yapiyor Mesrubat sogutulmuyor veya yeteri kadar

sogutulmuyordur.

1] Karbondioksit sevk basinc: hatalidir.

Yukaridaki hatalardan herhangi birinin gorilmesi halinde ilgili isletmenin teknik
sarvisini aramadan 6nce;

@  Tupicindeki karbondioksit miktari,

1] Tanklardaki mesrubat miktari,

1] Tanklarin baglant: sekli,

@  Makinenin elektrik baglantisi kontrol edilmelidir.

Premix tanklarin basing ayari, disardaki hava sicakligina gore degisir. Premix
tanklarindaki basinclar asagidaki gibi ayarlanmalidir.

Dis Ortam lsais
Mesrubatin Cinsi o5 °C 30°C 35 °C
Kola 4.7 Atii 5.2 Atil 5.7 At
Sade Gazoz 4.7 Atii 5.2 At 5.7 At
Soda 4.7 Atil 5.2 Atil 5.7 Atii
Meyveli Gazoz 35 At 4.2 Ati 4.5 Atil

10



1.3.2. Postmix M akinesinin Kullanim

Postmix makineleri, premix makinelerine gore daha karmasik bir yapiya sahiptirler.
Tankinda icime hazir (premix) mesrubat degil, servis edilecek mesrubatin konsantresi
(postmix) bulunur. Yogunlastinlmis konsantre icecekler kullamldigindan premikslerden
farkli olarak sistemde, su baglantili soda tanki vardir. Bir karbonatdr yardimiyla
karbondioksitli su (soda) yapar. Musluk acildiginda makine yeterli miktar da konsantreyi
yine ayn: musluktan ve aynm anda akan soda ile
karistirarak bardaga bosaltir.

Postmix makinelerinin  baglantist  su
sekilde yapilir:

Dagitim muslugu

Sogutma Unitesi

Karbondioksit gazi tipu

Basing disurticl ve gaz borusu
Icecek iletim borusu

Postmix konsantre tanki
Karbonatl su

Karbonat pompasi

Su girisi

Soda pompasi

[SECECRORORORORORORN

Resim 1.10: Sematik olarak
postmix makines

.

g 50

Resim 1.11: Sematik olarak postmix makinesi
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Postmix makinelerinin premix makinelerine gére avantajlar: sunlardir

@  Bir tanktan daha fazla mesrubat alinir, depolama kolaylig: saglar .

@  Sik sik tank degistirmek gerekmez, iscilikten tasarruf saglar.

@  Istendiginde yalmz soda alinabilir, diger iceceklerin hazirlanmasinda ~ fayda

saglar.

1.4. Sise Gazl icecekleri Servise Hazirlama

Mesrubatlar soguk olarak servis edildikleri icin servis
edilmeden Once yeteri kadar sogutulmalari gerekmektedir.
Bunun icin servis baslamadan 6nce dolaplar kontrol edilerek
ihtiyagc belirlenmeli ve mesrubatlar depolardan alinarak
dolaplara yerlestirilmelidir. Bunun igin en uygun zaman aksam
servis bittikten sonra dolaplarin doldurularak ertesi giine hazir
birakilmasidir. Mesrubatlarin saklandigi depolar direk gines
15181 almayan koku nem ve rutubetten uzak yerler olmalidir.

Resim 1.12: Vitrinli
mesr ubat dolabi

Mesrubatlar dolaplara yerlestiriimeden ©nce dolaplar
] kontrol  edilerek  temizlenmelidir.  Dolaplarin  icinde
F buzlanmadan dolay1 su birikmis veya siselerden biri kirilmis
olabilir. Once dolap kapatilarak fis prizden cikartilir. Dolap
-—— icindeki su haznesi bosaltilir. Eldiven takilarak dolap
= icerisindeki kiriklar temizlenir. Deterjanli 1ik su hazirlanir,
temiz bezle glzelce temizlenir. Aksi takdirde mesrubatlarin
sekerli 6zelliginden dolay: dolabin ici yapiskan halde olacak ve
sisdere de bulasabilecektir. Camlar temiz kuru bezle

B 5 silinmdidir. Temizleme isinden sonra duru su ile tekrar
= silinmeli ve deterjan artigi kalmadigindan emin olunmalidir.
Resim 1.13: Kapakh Dolap havalandirilip kapaklar kapatilarak calistirilir. Zaman
megrubat dolabi zaman dolap kontrol edilmeli, buzlama varsa kapatilarak buz

¢cozdurdlmelidir.

Dolaplar yeteri kadar soguduktan sonra depolardan cekilen mesrubat siseleri temiz
nemli bir bezle silinerek dolaplara yerlestirilir. Clnkii mesrubatlar birgok isletmede siseleri
ile servis edilmektedir. Siseler dolaplara yerlestirilirken gruplara ayrilmali ( kola, maden
suyu vb.) ve bu gruplar sira dahilinde dolaplara yerlestirilmelidir. Bu bize servis esnasinda
kolaylik saglayacaktir. Dolap sogutulmadan siseler yerlestirilir ise dolap ¢ok daha fazla
calismak zorunda kalacak ve soguma daha geg olacaktir. Mesrubatlar tasima esnasinda ¢ok
fazla sarsilmamal1, carpmalardan korunmalidir. Dolaplar temizlenmeden sadece eksikleri
tamamlanacak ise; dolapta bulunan soguk mesrubatlarin arka tarafta kalmamasina dikkat
edilmelidir. Ayrica siseler dolaplara dizenli bir sekilde yerlestirilmeli, servis esnasinda
siseerin devrilerek kirilmalar: 6nlenmelidir.

12



1.5. Gazh iceceklerin Bar daklar:

Bardak secimi icecegin karakteristik Ozelligini yansitacagi icin bardak segiminde
dikkatli olunmalidir. Gazli iceceklerin servisinde 25-35 cl buyukltginde highball ve long
drink bardaklar kullamlimaktadir. Maden sular1 ve soda daha az hacimli olduklar: igin
gendllikle 25-30 cl. hacimli highball bardaklarda verilirler.

Resim 1.14: Highball bar daklar

Mesrubatlar buzlu olarak servis edileceklerse 35-40 cl. ebadinda daha blyuk
bardaklarin tercih edilmesi daha uygundur.

"~ Resm 115

: Highball bar daklar

13



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Bosalantupleri dolulariyla
degistiriniz.

1] Premix makinesinin fisini takinz.

@  Dolu gaz tankimn basincin
ayarlayinz.

@ Akis hizi ayarlayimz.

@  Gazhiceceklerinsiselerini silerek
sogutma dolaplarina yerlestiriniz.

1%}

QA

Tanklar1 baglanmadan 6nce agiz
kissmlarini iyice temizleyiniz,
gerekiyorsa agiz kisimlarim yikayinmz.
Karbondioksit tipl mutlaka dik
durmalidir.

TUpler devrilmelere kars1 uygun
sekilde koruma altina alinmali veya
sabit bir yere zincirlenmelidir.
Karbondioksit tupleri katiyen
devrilmemelidir. Aksi halde basing
dusUriici manometre buzlanarak
patlamaya neden olur.

Premix makinesinin fisini pirize
takarken dikkatli olunuz.

Premix tanklarindaki basinglari
asagidaki gibi ayarlayimz.

DIS ORTAM ISISI
25°C 30°C  35°C

Kola 47 At 5.2At0  5.7At0
Sade 47 At 5.2At0 5.7At0
Gazoz
Soda 47 At 5.2At0  5.7At0
Meyveli 35At0 4.2Ath 45Atd
Gazoz

Makinenin akis hizini iyi ayarlayiniz.
Dolabin elektrigini kesiniz.

Fisi prizden gekiniz.(Dolab kapatmis
dahi olsanz, temizligini yaparken her
turld ihtimale karsilik dolabin fisini
prizden ¢ekiniz.)

@ Dolabinigerisindeki mesrubatlar
cikartinz.

1] Dolabin haznesinde su birikmis ise
cikartarak bosaltiniz.

1] Dolapta kirilmis siseler varsainize
bir ediven gegirerek kiriklar

14
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Gazli igeceklerin bardaklarim servise
hazir hale getiriniz.

Q

QY8 8 Q8 8. 8

Q

QQ

QAW

temizleyiniz.

Dolap buzlanma yapmus ise belli bir
sure buzlarin erimesini bekleyiniz.
Kesinlikle buzlari sert cisimler ile
kazimayinmz.

Temizlik icin dogru arag geregleri
seciniz; bez, kova, su, cam sil, yizeyin
cinsine uygun temizlik ilaglari vb.
Eger yeterli temizlik araci veilact
kalmamissa, gerekli yerlerden temin
ediniz.

Bir slinger ardimu ile eriyen sular
dolaptan alimz.

Deterjanli 111k su hazirlayarak dolabi
guzelcetemizleyiniz.

Temizledikten sonra su ile durulayarak
deterjan artiklarinin kalmasin
onleyiniz.

Caml1 dolaplarda camlar: camsil ile
temizleyiniz.

Dolab: havalandirarak kapatiniz.
(Deterjan kokusunun kalmamasi icin)
Fisi takarak dolabn calistirimz.
Kullandigin temizlik arag gerecleri
yerlerine kal diriniz.

Dolaplar yeter kadar soguduktan sonra
siseleri dolaplara yerlestirebilirsiniz.
Elinize temiz nemli bir bez alimz.
Icecekleri cssitlerine gore ayiriniz.
Siseleri teker teker siliniz.

Siseleri servis esnasinda rahatlikla
alabilecek sekilde cesidine gore
ayirarak dolaba yerlestiriniz.

Daha 6nce cikarttiginiz soguk sisel eri
On tarafa gelecek sekilde dolaplara
yerlestiriniz.

Dikkatli ve 6zenli ¢alisimz. Kirilacak
malzemel ere 6zen gosteriniz.

Temiz ve dizenli olunuz.

Icecesin karakteristik 6zelligini
yansitacak highball ve long drink
bardaklar tercih ediniz.

Bardagin icine 3-4 parca buz koyunuz.
Icecesi bardaga doldurunuz.

Limon dilimi ile garnitUrleyiniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

A) Asagidaki sorular cevaplayimz;
1. Turk gida kodeksine gore gazli iceceklerin 6zellikleri nasil olmalidir?
2. Maden suyu ile soda arasindaki farki belirtiniz.
3. Gazligecek servisinde kullamlan makineler nelerdir?
4.  Postmix makinesinin premix makinesine gore avantgjlar: nderdir?

5. Premix makinesinde agik musluktan mesrubat akmiyor ise bunun sebebi neler olabilir?

B) COKTAN SECMELI SORULAR

Asagidaki ¢oktan secmeli sorularin  dogru secenegini yuvarlak icine alarak
isaretleyiniz.

1 Meyveli gazozlarin Uretiminde kullamimas:i gereken en az meyve suyu oram ne
olmalidir.
A) % 3 Meyve suyu B) % 6 Meyvesuyu
C) % 10 Meyve suyu D) % 15Meyvesuyu

2. Dolaplarin temizliginde dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir?

A) Dolaplarin elektrik baglantisi kesilmelidir.

B) Dolaplarin temizliginde el diven kullanImalidir.

C) Dolap buzlanma yapmus ise énce buzu ¢ozdirilmelidir.
D) Heps

3. Gazli igeceklerin servisinde ne tur bardaklar kullanlir.?

A) Flut bardak

B) On therock bardak
C) Highball bardak
D) Parfaid bardak

16



4.  Icilebilir ozellikteki su, seker, kinin veya narincin, diger bilesenler veizin verilen katki
ve aroma maddeleri ile teknigine gore hazirlanan ve karbondioksit ile gazlandirilan
icecek asagidakilerden hangisidir.?

A) Kola
B) Tonik
C) Soda
D) Maden Suyu

5. Premix tanklar icin ideal depolama sicaklig: kag derecedir?
A) 6 ile8 derecearasi
B) 10ile 12 derece arasi

C) 12ile15 derece arasi
D) 15ile17 derecearasi

DEGERLENDIRME
Ogreneme faaliyeti 1'i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru

cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Eger yanlis cevaplarimz varsa
basa donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( amac )

Uygun ortam saglancig1 takdirde gazli icecekleri servis tekniklerine uygun olarak
konuga servis edebileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

@  Bireysel veyakendi aramzda arastirma gruplar: olusturarak 6gretmeninizin
yonlendirecegi yiyecek icecek isletmelerine gozlem ve arastirma ziyareti
yapinz.

Bu isletmelerde gazl1 igecek servisinin nasil yapildigim gozlemleyiniz.

Y etkililerden servis sekilleri hakkinda bilgi alimz. Arastirmalarimiz,
arkadaslarimizla paylasinmz.

2. GAZL| ICECEKLERIN SERVISI

Gazl icecekler serinletici ve sindirimi kolaylastirici olarak yemekle birlikte ve diger
zamanlarda da alinabilen iceceklerdir. icerdikleri asit ve diger maddeler, midedeki besinlerin
sindirimini kolaylastirir, ferahlik verirler. Gazli olduklar: igin aperatif olarak alinmalar:
dogru degildir.

a
a

2.1. Gazh Igeceklerin Servis sicakhg

Meyve aromali gazozlar ve kola serinletici Ozelliklerinden dolayr soguk olarak
tuketilen iceceklerdir. Bu iceceklerin ortalama servis sicakligr +3 ila +5 °C arasinda olmasi
gerekmektedir. Ayrica daha soguk arzu edenler icin buz ilave edilebilir. Maden suyu ve
sodalar ise gazozlara nazaran daha sicak servis edilebilirler. Bunlarin ortalama servis
sicakhigr +7 ila +9 °C arasindadhr.

2.2. Gazh Igeceklerin Servis Sekilleri

Meyve aromal1 gazozlar ve kola miktar olarak 25-35 cl arasinda servis edilir. Onceden
dolapta sogutulmus mesrubatlarin (kola, gazoz vb.) servisinde 30-35cl hacimli highball
bardaklar1 kullanilir. Soda ve maden sular: igin ise, 25-30 cl alan daha kigik hacimli
bardaklar tercih edilir. Daha 6nceden yeteri kadar sogutulmanmus iceceklere buz konularak
servisi yapilabilir. Ancak buz katillarak sogutulan igeceklerin servisinde biraz daha buyik
bardaklarin (35-40 cl) kullarilmasi daha uygundur.

Meyveli olmayan gazozlarin, sodanin ve kolamn servisinde limon ve portakal dilimi
eklenebilir. Gazl1 iceceklerin servisi siseden veya premix makinelerden yapilislarina gore
degisiklik gostermektedir.
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2.2.1. Siseden Servis

Mesrubatlar daha 6nceden dispens barda bardaklara konularak servis edilebilecegi gibi
sise ile misafirin masasina giderek buradan da servisi yapilabilir. Bu tarz servis hem goz
dolduracak hemde servis esnasinda igecegin gazinin kagmasin onleyecektir.

Meyve aromal1 gazozlarin ve kolanin sise ile servisinde izlenmesi gereken yontem su

sekildedir.
@

1%}

1%}

QQ

Tepsi Uzerine sise ve bardaklarin kaymasim 6nlemek igin dolley veya kumas
pecete serilir.

Tepsi sol din dort parmagiyla attan, bas parmakla da Ustten olacak sekilde
tutulur.

Tepsiye konulan siselerin devrilmesini 6nlemek igin siseler, tepsinin Ustinde
kalan bas parmaga degecek sekilde tepsiye konulur. Eger iki sise varsa bas
parmak iki sise arasinda kalmali ve her iki siseye de destek olmalidir.( Fazla
sayidaki sise ve bardag: tasimak kuvvet gerektirdigi igin tepsi, bitiin parmaklar
altta kalacak sekilde tutulur.)

Resim 2.2: iki sise tasima

Bardak sisenin sagina gelecek sekilde tepsiye yerlestirilir. icecek limon dilimi
ile garnitirlenecek ise bir dilim limon bardagin icine konur.

Bardak altligi ve gerekiyorsa, buz kovas alinir.

Misafirin sag tarafinda yaklasilarak
bardak altligi masaya konur.(Masa
Uzerinde masa oOrtusl varsa altlik
koymaya gerek yoktur. Bardak altligi
gendllikle cam, vitray, ahsap vb.
Uzerine 6rt0 kullamlmayan yuzeylerde
kullarlir.)

Bardak, althgin Gzerine gelecek sekilde
masaya yerlestirilir. VVarsa bardaktaki
amblemin misafire donik olmasi
gerekir.

Sise sag eealinarak, etiketi misafire
bakacak sekilde, icindeki icecek Resim 2.3: Siseden servis
bardaga bosaltilir. Bardagin %4 nin

doldurulmas yeterlidir.
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Icecekler bardaklara doldurulurken tasiriimamalz; bunun icin dikkatli ve sabirl
olunmalidir. Gazozlar asitli igecekler olduklarindan, kdplrme yapar ve biraz
yavas olunmazsa bardaktan tasabilir. Bunun i¢in biraz doldurduktan sonra
kopuklerin dinmesi icin birkag saniye beklenir ve sonra devam edllerek bardak
doldurulur. Gazozlarin ¢ok fazla ¢ ; -
kopurmemesi icin tasimada fazla
hareket edilmemelidir.

Y eteri kadar bosaltildiktan sonrasise,
yine etiketi misafire bakacak sekilde
bardagin sag ilerisine birakilir.
Masada yeteri kadar yer yoksa sise
geridona da konulabilir.

Icecek yeteri kadar soguk degilse
veya misafirler 6zellikle isterlerse
bardag: birkag parca buz konabilir. ' :

bardaktaki icecek biter bitmez sisede tasmamasi icin ara veriniz.
kalan igecek bardaga konulmalidir.

Bosalan sise hemen masadan

kaldirilir

Gazoz siseleri misafir masasinda da agilabilir. Bu takdirde;

1%}

Y ukarda anlatilcigi gibi hazirlanan tepsi
misafirin masasina getirilerek geridon
Uzerine konur.

Bardak altliklar1 sag taraftan
misafirlerin 6nine yerlestirilir. arsa
bardaktaki amblemin misafire donuk
olmasi gerekir.

Siseler geridon Uzerinde acilarak teker
teker misafirlerin bardaklarina servis
yapilir.

Bardaklar ¥4 U kadar doldurulduktan
sonrasiseler, etiketleri misteriye
bakacak sekilde bardaklarin sag
ilerisine veya geridona birakilir.

Icecek yeteri kadar soguk degilse veya misafirler ozellikle isterlerse bardaga
birkag parca buz konabilir

Misafirlerin bardaklar: takip edilerek bardaktaki icecek biter bitmez, sisede
kalan igecek bardaga konulmalidir.

Bosalan sise hemen masadan kaldirilir.

Resim 2.5: Sisenin masaya
bir akilmas
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Maden sularinin ve sodalarin servisi de ayn
yontemler izlenerek yapilir. Bu icecekler miktar
olarak daha az olduklar1 icin bardaga, icecegin
tamamina konularak sise kaldirilir.

Tonikler genellikle sade icilen icecekler
degildirler. Daha ziyade kokteyllerin ve karisimlarin
yapiminda kullanilirlar. En ¢ok bilineni cinle yapilan
karigimdir.

2.2.2. Makineden Servis

Premix ve postmix makineleri, sifon sistemi
ile calisan makinelerdir. Sistem icecek tanklar
icerisindeki hazir iceceklerin (premix), gaz basinci

ile sistemin dagitim musluklarina sogutularak §

gonderilmesine dayamir. Bardaki bu musluktan

sisteme bagli icecekler sogutulmus (+3 ila +5 °C) 8

- b

olarak bardaklara doldurulur.

Bu sekilde icecekler bardaklara, barda
bulunan ve devamli icecek saglayan sifon —
dipenserden doldurulur. Arzuya gore buz ve limon
dilimi ilave edilir. Bardak, icinde dolly bulunan
tepsiye alinir ve salona getirilerek konugun sagindan
servis edilir.

2.2.3. Boslarimin Toplanmas

Misafirlerin masalari devamli takip edilerek
boslarin zaman gegirilmeden toplanmasi
gerekmektedir. Bos sise ve bardaklarin masada uzun
sure kalmasi hem goérunttiniin ¢irkin olmasina hemde
bos siselerin  kolay devrilmesinden  dolay:
istenmeyen kazalara yol acabilir.

Misafirlerin sag tarafindan yaklasarak Once
sise boslart alimir. Sonra bos bardak alinarak sol
eldeki, Uzerinde dolley olan tepsiye konur ve
kaldirilir. Ancak, bos gazli icecek siselerin tepsi
Uzerinde durmasi tehlikelidir. Bunun igin ikinci ser-
visten sonra bosalan siseyi hemen masadan
kaldirmak en uygun olanichir. Bardaklar da bosalinca
sag taraftan toplanarak tepsiye alimp bulasikhaneye
gotaraldr.
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Resim 2.7: Cam ylzeylere serviste
bardak althg (dally) kullanimz.

Resim 2.8: Bardagin % tinlin
doldur ulmas yeterlidir.



2.3. Gazh iceceklerin Garnitiirleri

Gazl1 icecekleri servis ederken bardagin icerisine konulan bir dilim limon garnitir
olarak kullanilabilir. Sade gazozlar: servis ederken istege bagli olarak portakal dilimleri de
kullarilabilir. Ancak meyve aromali gazozlarin servisinde igeceklerin kendi aromalarin
bozmamak icin bunlar kullamimaz. icecek servisi gocuklara yapiliyor ise icerisine bardagin
boyutlarinda kesilmis pipet konulabilir.

Resim 2.9: Bardagin
limonla slisenmesi

Resim2.10: Visne soda
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklari

Oneriler

Gazl1 icecegin Ozelligine uygun
bardag: seciniz.

Gazli igecegi bardaga doldurunuz.

Gazli igecege garnitur, pipet ve buz
ekleyiniz.

Gazli igecesi bardak althg ile

misafirin sagindan masaya koyunuz.

Q

Q 8 8 B8

Gazl1 icecegin Ozelligine uygun
bardag: seciniz.

Gazli igecegi bardaga doldururken
dikkatli olunuz.

Icecesi bardaga bosaltirken sise
agzinin bardaga degmemesine dikkat
ediniz.

Icecesi bardaktan tasirmamak icin
gereken Ozeni gosteriniz.

Bardaga garnitir, pipet ve buz
eklerken temiz calisimz.
Gerekli hijyen kurallarina uyarak

calisimz.

Icecegi bardak althig: ile misafirin
sagindan masaya koyunuz.

Bardag: dolleynin Uzerine gelecek
sekilde masaya yerlestiriniz.

Varsa bardaktaki amblemin misafire
donuk olmasina dikkat ediniz
Icecegi misafire servis ederken guler
yuzlu olunuz.
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(C")LQM E VE DEGERLENDIRME )

A) Asagidaki sorulari cevaplayimz.

1.  Tepsiyekonulansiselerin devrilmesini dnlemek icin tepsiyi nasil tutmaliyiz.
2. Gazlhiigecekleri hangi zamanlarda alabiliriz?

3. Gazlhiigeceklerin servisinde garnitir olarak neleri kullanabiliriz?

B) COKTAN SECMEL1 SORULAR

Asagidaki ¢coktan secmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak
isaretleyiniz.

1. Meyvearomal1 gazozlar ve kolanin servis sicakligi asagidakilerden hangisidir?

A) lila3°Carasinda B) 3ila5 °Carasinda
C) 5ila7 °Carasinda D) 7ila9°C arasinda
2. Asagidakilerden hangisinin servisinde limon dilimleri kullanilabilir?
A) Meyvesuyu B) Limonata
C) Kola D) Meyve aromal1 gazozlar

3. Misdfirlerin masasindan bos siseler ne zaman kaldirilir.
A) Sise bitince hemen kaldirilir.
B) Bardakla beraber kaldirilir.
C) Servis sonunda kaldirilir.
D) Misafir masadan kalktiktan sonra kaldirilir.

4. Maden sular1 ve soda kag cl. hacimli bardaklarda servis edilir?
A) 15-20cl. B) 20-25cl
C) 25-30cl. D) 30-35cl.

5. Teps Uzerine konulan sise ve bardaklarin kaymasinm 6nlemek igin asagidakilerden
hangisi kullanilir.

A) Skort B) Molton
C) Pipet D) Dolley
DEGERLENDIRME

Ogreneme Faaliyeti 2'yi bitirmis bulunmaktasimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladigimiz konularla ilgili dgrenme faaliyetinizi
tekrarlayimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru cevap verdigiyseniz bir sonraki 6grenme
faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

PERFORMANS TESTi (YETERLIK OLCME)

Gazlh Igeceklerin Servisi Modiiliinde yer alan; Gazli icecekleri hazirlama ve gazl
iceceklerin servisi  Ogrenme fadliyetleri ile ilgili asagida verilen islem basmaklarin

uygulayimz. Arkadasimzla birbirinizi asagidaki Olglite gore degerlendiriniz.

degerlendirme sonucuna gére bir sonraki module gegebilirsiniz.

Bu

DEGERLENDIRME KRITERLERI

Evet

Hayr

Dolaplari kontrol ederek eksikleri temin ettiniz mi?

Dolaplari temizleyerek hazirladimz mi?

Mesrubatlar: silerek dolaplara yerlestirdiniz mi?

Bogalan piremix tanklarini dolulariyla degistirdiniz mi?

Tanklarin basing ayarlarini yaparak akis hizini ayarladimz nmi?

Gazli igecegin 6zdlligine uygun bardag: sectiniz mi?

Misafirin sagindan igecek servisini yaptimz mi?

Misafir masasindan boslar: kal dirdiniz ni?

Caligirken guler yuzlU ve sessiz oldunuz mu?

(SERCERCERCERCERCEROEROERSERN

Hijyen kurallarina uydunuz mu?

DEGERLENDIRME

Hayir cevalbr verdiginiz konulari tekrarlayiniz. Cevaplarimizin hepsi evet ise bu modul

ile verilen yeterligi kazandimz. Bir sonraki module gegebilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FALIYETI I'iN CEVAP ANAHTARI

A Grubu Sorulari Cevaplari

1. Gazl iceceklerin tasimasi gereken Ozellikler sunlardir:

@  Tiplerine 6zgu tat, koku, renk ve goruniste olmal1, yabanci tat ve koku

icermemelidir.

@  Gazliigeceklerin karbondioksit miktari en az 2 g/l olmalidir.

@  Kolaigeceginde kafein miktar: en cok 150 mg/l, tonik iceceginde kinin miktar:

(stlfat tuzu olarak) en ¢gok 90 mg/l olmalidr.

@  Sofraicecegindeki mineral madde miktar: en gok 2 g/l yapay sodadaki mineral

madde miktar: en az 600 mg/l olmalidir.

1] Alkolsiiz igeceklerin hazirlanmasinda seker olarak sakkaroz, glukoz, fruktoz,
glukoz surubu, fruktoz surubu veya invert seker surubu kullamlabilir. Gazozlar
suni tatlandincilarla (sakkarin, dulsin gibi) tatlandinlamazlar. Suni esandlarla
kokulandirilamaz ve boyanamazlar. Siniflarina gore saf karamel ve tabi
boyalarla renklendirilebilir ve kokulandirilabilirler.

Vitamin, mineral ve diger besin 6geleri ile zenginlestirilebilir.
Meyveli gazozda meyve suyu veya plresi agirlikca en az % 4, gazsiz meyveli
iceceklerdeise en az % 10 olmalidir

a
a

2. Maden suyu ile soda arasindaki fark sudur. Maden suyunda karbondioksit gazi1 dogal
olarak bulunmakta iken sodada daha sonradan ilave edilmistir. Ayrica maden sular
yeraltindaki kaynaklarindan yeryuziine gikarken gegtikleri katmanlarin minerallerini de alir.
Bu durumda maden suyu mineralce ¢ok zengin iken soda mineral icermez

3. Gazl1 igeceklerin servisinde kullamlan makineler;
1] Premix Makinesi
1] Postmix Makinesi

4. Postmix makinelerinin premix makinelerine gore avantajlar: sunlardir:
@  Bir tanktan daha fazla mesrubat alinir, depolama kolaylig: saglar .
@  Sik sik tank degistirmek gerekmez, iscilikten tasarruf saglar.
@  Iistendiginde yalmz soda alinabilir, diger iceceklerin hazirlanmasinda fayda

saglar.

5. Premix makinesinde agik musluktan mesrubat akmiyor ise bunun sebepleri sunlar olabilir.
Mesrubat tanki bosal mustir.

Karbondioksit tipt bosal mstir.

Sogutucu borular donmustur.

TUp vetanklar arasindaki baglantilar yanlis yapil migtir

ISEORVRN
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B Grubu Sorularimin Cevaplari
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OGRENME FAALIYETI 2’ NiN CEVAP ANAHTARI
A Grubu Sorularin Cevaplari

1. Tepsiye konulan siselerin devrilmesini 6nlemek icin siseler, tepsinin Ustiinde kalan bas
parmaga degecek sekilde tepsiye konulur. Eger iki sise varsa bas parmak iki sise
arasinda kalmal1 ve her iki siseye de destek olmalidir. Fazla sayidaki sise ve bardag:
tasimak kuvvet gerektirdigi icin tepsi, butiin parmaklar altta kalacak sekilde tutulur.

2. Gazlh icecekler serinletici ve sindirimi kolaylastirici olduklari icin yemekle birlikte ve
guniin her saatinde rahatlikla alinabilen igeceklerdir. Yalniz gazli olduklari igin yemek
Oncesi aperatif olarak alinmalar1 dogru degildir.

3. Gazlh igecekleri servis ederken bardagin igerisine konulan bir dilim limon, garnittr
olarak kullanilabilir. Sade gazozlari servis ederken istege bagli olarak portakal
dilimleri de kullanilabilir. Ancak meyve aromali gazozlarin servisinde iceceklerin
kendi aromalarimt bozmamak icin bunlar kullamlmaz. Icecek servisi cocuklara
yapiliyor iseigerisine bardagin boyutlarinda kesilmis pipet konulabilir

B Grubu Sorularin Cevaplari
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