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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 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 111

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen

MODUL UN ADI Meyve Sulari ve Servisi

MODULUN TANIMI

Yiyecek, icecek hizmetleri alamnda meyve sularinin
hazirlanmasi ve servisini anlatan 6gretim materyalidir

SURE 40/24

ON KOSUL Kisisel hazirlik yapmak, bar 6n hazirliklari, konuklart
karsilamak ve Servis hazirliklar: dersi modullerini basarmus
olmak.

YETERLIK Meyve suyu servisi yapmak.

MODULUN AMACI

Genel Amag: Ogrenci uygun ortam saglandiginda meyve
sularim uygun yontem ve teknikleri kullanarak hijyenik olarak
hazirlayip konuga servis yapabilecektir.

Amaglar

@ Uygun ortam saglandig: takdirde, taze meyve sularim
yontemine uygun olarak hazirlayip konuga servis
edebilmek.

@ Uygun ortam saglandig: takdirde konsantre meyve sularim
yontemine uygun olarak hazirlayip konuga servis
edebilmek.

@ Uygun ortam saglandig: takdirde pastorize meyve sularim
yontemine uygun olarak hazirlayip konuga servis
edebilmek.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Kati meyve sikma makinesi, mikser, blender, meyve
suyu bardaklari, sirahiler, meyveler.

DONANIMLARI

Modulun icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECGERL ENDIRME Modul sonunda ise kazandiginmz bilgi, beceri, tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclari ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Turizme katilan insanlara en iyi hizmeti vermeyi amaclayan isletmelerin goz estetigi
ve damak zevkine hitap edebilecek dizeyde kaliteli hizmet Uretebilmeleri, bu konuda
egitilmis, yetenekli elemanlara ve standartlara uygun malzemeye sahip olmalar ile
mumkinddr.

Servis faaliyetlerinin bilimsel esaslardan uzak ve gelisi glzel yapilmas: yiyecek —
icecek hizmetlerinden faydalanmak igin gelen misafirlerin hayal kirikligina ugramalarina yol
acar.

Modultn islenmesinde ve konularin kavranmasinda gevre isletmelerle isbirligini 6n
planda tutunuz. Bu galisma sizi daha iyiye, giizele ve yeniye ulastiracaktir.  Isletmelerdeki
uygulama ve beklentilerin neler oldugunu, 6grenerek faaliyetlerde verilecek olan arastirma
Ziyaretlerini sinif ortaminda  paylasiniz. Elde ettiginiz  tecriibe ile calistigimiz isletmelerin
sartlarina gore hareket edebilme; Ogrendiklerinizi is hayatina uyarlayabilme becerisi
kazanacaksinmz.

Bu modil, yiyecek-icecek servisin de meyve sulari ve servisini  yapabilmeniz igin
sahip olmaniz gereken malzeme bilgisi ve becerisini kazanmaniz igin hazirlanmistir. Modul
sonunda elde ettiginiz yeterlilik meslek hayatinizin temelini olusturacak ve basarili, kalifiye
bir servis eleman olmanmzin yolunu agacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAGC )

Uygun ortam ve gerekli arag gereg saglandiginda yontem ve teknigine uygun olarak
meyve sularinin hazirlanmasi ve servisini yapabil eceksiniz.

(' ARASTIRMA )

@  Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplar: olusturarak dgretmeninizin
yonlendirecegi taze meyve sularimin hazirlamsi ve servisi hakkinda; arastirma,
ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve arastirma ziyareti yapimz.

@  Ziyareleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek fotograflar, brosurler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapinmz.

1. TAZE MEYVE SULARININ
HAZIRLANMASI VE SERVISI

1.1. Meyve Suyu Tamm ve Ozellikleri

Saglikli, olgun, taze veya sogukta muhafaza edilmis bir veya birkag ¢esit meyveden
elde edilen, elde edildigi meyvenin tipik renk tat ve koku 6zelliklerini gosteren UrUnlerdir.
Icindeki meyve suyu oran yiizde 100G bulur.

Taze meyve sular1 portakal, greyfurt, dma, Uzim vb. gibi meyvelerin mekanik veya
manuel sikacaklarla sikilmasiyla elde edilir.

Resim 1.1: Taze skilmis meyve suyu

Taze meyve sulart en blyuk 6zelligi icindeki meyve suyu oranimin % 100 olmasidhir.
Bilindigi gibi taze meyveler icerdikleri vitamin ¢esitliligi ve oranlari ile insan saglig
acisindan son derece onemlidir. Taze meyve sulart elde edildikten kisa slire sonra servis
edilmelidir ki icerdikleri vitamin gruplari kaybolmadan misafirlerimize servis edebilelim.
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1.2. Meyve Suyu Sikma Aragclari ve Kullanim Ozellikleri

1.2.1. Kat1 M eyve Sikacagi

Kat1 meyve sikacaklar1 su oranlari az olan pureli meyvelerin sularinin sikilmasi igin
kullarilan el ektrikli meyve suyu sikacaklaridir.

Bir cok oOzeligi bulunmaktadir. Sizgecli olmalari kati meyvelerin plrelerinin
stizilmesinde 6nemli bir oynar. Kati meyve sikacaklari meyvelerin 6zelliklerine gore birkag
degisik devirde ve hizda olmalidir. Clink(i bazi meyvelerin yapilari ve su oranlar: birbirinden
farklichr.

Kat1 meyve sikacaklarinin kullamilan aparatlarinin yikanabilmesi ise blyiuk 6nem
tasimaktadir. CUnku arka arkaya sikilan farkli meyvelerin tatlarimin birbirine karismamasi
icin bu buyUk bir 6nem tasimaktadir.

Resim 1.2: Kat1 meyve akacaklari

Gunimuzde isleemelerde kati meyve suyu sikacaklari yogun bir sekilde
kullailmaktachr. Istenen meyvelerin  sularimin  gikartiimasinda  bilyiik  kolayliklar
saglamaktadir. Pratik  kullammlari ve seri olmalart istenilen meyvenin suyunun
cikartiimasinda ve vitamin kaybina ugramadan servise sunulmasinda blyuk kolayliklar
saglamaktadir.

Kati meyveler denince elma, armut, havug, kivi, nar vb. gibi meyveler akla
gelmektedir.

1.2.2. Narenciye Sikacagi
1.2.2.1. El Tipi (manuel)

El tipi narenciye sikacaklar: suyu kolay ¢ikartilabilen portakal, mandalina, greyfurt vb.
gibi meyvelerin isnan giictl yardimu ile gikartiimasinda kullanilan sikacaklardir.



Oteller ve restoranlar icin dizayn edilen e tipi narenciye sikacaklari paslanmaz
celikten yapilirlar.

Resim 1.3: Oteller verestoranlar icin el tipi narenciye stkacagi

Yarim daire seklinde kesilen meyveler e tipi narenciye sikacaginin haznesine ters
olarak konur. Hazne altina bir adet meyve suyu bardag: yerlestirilir ve makinenin kolu el
gucl ile asagiya dogru itilir. Mekanik olarak asagiya inen hazne tavan alt hazne lzerine
konan yarim meyvenin Uzerine pres uygulayarak meyvedeki suyun hazne atinda bulunan
meyve suyu bardagina bosalmasini saglar. Bazi € tipi narenciye sikacaklarinmin alt tarafinda
kendi hazneleri mevcuttur. Buraya dolan meyve sulari hazne yerinden cikartilarak meyve
suyu bardagina bosaltilir ve servise gonderilir.

cdhs &

s
Resim 1.4: El tipi narenciye slkacagi

Bazi makinalar ise yarim daire seklinde kesilen meyvenin e yardim ile saga ve sola
cevrilmesi ile suyunun cikartilmas: esasi ile calismaktadir.

1.2.2.2. Mekanik (elektrikli)

Mekanik ( eektrikli ) meyve suyu sikacaklari suyu kolay c¢ikartilabilen bol sulu
portakal, mandalina, greyfurt vb. gibi meyvelerin sularim ¢ikartmaya yarayan ve elektrik
enerjisi ile calisan narinciye sikacaklaridir.

Bir kablo yardimu ile elektrige bagli olan makinamn st haznesine yarim daire
seklinde dogranmis olan meyve konunca hazne elektrik enerjisinin yardim ile dénerek
meyvenin suyunun makine alt haznesine dolmasin saglamaktadir.
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Resim 1.5: M ekanik narenciye sikacag

1.3. Taze M eyve Sularimn Hazirlanmasi

Taze meyve sular sikilmadan dnce mutlaka dis kabuklar yikanarak temizlenmelidir.
Daha sonra keskin bir bigak yardim ile kesim tahtasi Uzerinde iki esit parcaya bollinerek
kullandiginuz makinelerde suyu cikartilir.

Hazirlanan meyve sular1 uygun stirahi veya bardaklara konmalidir.

Resim 1.6: Taze meyve sulari

1.4. Taze Meyve Sularimn Servise Kadar M uhafazasi

Taze meyve sularimin  vitamin degerlerinin kaybolmamasi igin fazla uzun sire
bekletilmemesi gerekmektedir. Bekletilmek isteniyor ise agzi kapali sirahilerde +8 ila+10 C
sicaklikta sogutucularda bekletilmesi ve uygun sicakliga ulasmasi dogru olacaktir.
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1.5. Meyve Sularimin Servis Edildigi Araclar

1.5.1. Surahiler

Isletmelerde taze meyve sularinin sogutucularda uygun sicaklikta ( +8 - +10 C )
bekletilmesi  ve servise cikartiimasinda kullanilan siirahiler 1 ila 2 It kapasiteli ve agz
kapakl1 strahilerdir.

Resim 1.7: Surahiler

Su, meyve suyu gibi iceceklerin servisinde kullamlan servis malzemeleridir. Cam,
metal, plastik gibi bircok malzemeden yapilmis modelleri mevcuttur. isletmenin simifina
servis alamnmn dekorasyon Ozelliklerine ve atmosferine gére degisik model ve yapida
olabilir. Kapakli ve kapaksiz modelleri mevcuttur. Kullanilis amacina gore su stirahisi, ayran
surahisi vb. gibi isimlendirilirler.

Resim 1.8: Karaflar

Surahilere sekil olarak benzeyen ancak govdesi daha oval ve bogaz kismi biraz daha
dar olan servis malzemelerine KARAF (karafi) adi verilir. Karaflarin ufak modelleri
Ulkemizde raki servisinde, buylk modelleri ise genel olarak yiyecek igecek servisinde
Ozellikle kirmiz1 sarap icinde olusan tortuyu siizerek servis etmek (dekante) icin kullanlir.
Karaflar igerisindeki igecegin gériinmesi igin cam dan yapilan malzemel erdir.

1.5.2. Bardaklar

Taze meyve suyu veya konsantre meyve suyu servisinde kullanilan ayaksiz
bardaklardir. isletmenin 6zelligine ve servis edilecek icecesin dzelligine gore degisik hacim
ve modellerde imal edilmistir. isleemeler tarafindan diger bardak modellerinde oldugu gibi
icindeki siviy1 tam olarak gosterdiginden dolay: cam olan modelleri tercih edilir



Resim 1.9. Bardaklar

Meyve suyu bardaklar: ayakli ve ayaksiz bardaklar olmak Uzere iki degisik bardak da
servis edilebilir.

Resim 1.10: Ayakli ve ayaksaz cam bar daklar

Meyve suyu bardaklari cam olmalidir. Cam bardaklar saglik ve igine konan sivilarin
renklerini tam yansittiklar1 i¢in daha kullanglidir.

Meyve suyu bardaklar: 185 ila 300 cc sivi alabilen bardaklardir. Piyasada bir ¢cok
ornegi mevcuttur.

1.6. Taze Meyve Sularimn Servisi

1.6.1. Taze Meyve Sularimin Servis Sicakhg

Taze meyve sularimin servis sicakligit +8 ila +10 C arasindadir. Bu sicakliga
erisebilmeleri icin agz1 kapali strahilerde sogutucularda +8 ila +10 C sogutularak servise
sunulur.

Taze meyve sular1 uygun bardagina uygun sicaklikta konduktan sonra izerine dolley
(dantel kagit ) veya kumas bir pecete acilmis tepsi Uzerine konur.

1 1]

Resim 1.11: Tepsinin hazirlanmas
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Daha sonra misafir masasina gidilerek misafirin sagindan bigagin ilerisine birakilir.

Resim 1.12: Servisin yapilmasi

1.6.2. Bardagin Doldurma Oram

Meyve suyu bardaklarina meyve suyu bardagimn biyukltgune gére 150 ila 250 cc
miktarinda taze meyve suyu konmalidir.

Resim 1.13: Bardagin doldurulmas



(UYGULAMA FAALIYETI

)

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

@  Sikilacak meyve gesitlerini
hazirlayinmz.

1%}

Sikilacak meyveleri alinan siparise
gore seginiz.

Secilen meyveleri duru suile
yikayinmz.

Meyveleri cesitlerine gore ayri ayr
kaplara yerlestiriniz.

@  Sikilacak meyve cesidine gore arag-
gereci hazirlayinz.

a
a
a

Q

Sikilacak meyvenin tiriine gore (kati,
narenciye veya bol sulu) kullanilacak
arag gerecin secimini yapimz.

Arag gerec’in temizlik kontroltni
yapinz.

Meyvelerin sikildiktan sonra
konulacak, bardak, karaf, sirahinin
temizlik kontrolUnu yapinz.

@ Sikmayontem veteknigini
belirleyiniz.

Meyve tiriine gore secilecek arag
gerecte kullanilacak yontem ve teknigi
belirleyiniz.

@ Meyveleri ve sebzeleri sikmak.

QQ

Teknigine uygun meyveleri sikimz.
Hazirladiginiz meyve sularini uzun
sure bekletmeyiniz. Uygun sicaklikta
(8 — 10 derece) buz dolabinda
saklayiniz.

@ Servistepsisini hazirlayiniz.

Servisicin uygun blyukllkte tepsiyi
Seginiz.

Tepsinin temizlik kontroltnd yapimz.
Tepsiye pegete veya dolley kagit
seriniz.

@  Usulline uygun servis yapiniz.

Q Q8 Q

Q 8 V8 B8

Hazirlamig oldugunuz meyve sularinin
uygun sicaklikta olup olmadigin
kontrol ediniz (8 — 10 derece).

Uygun sicakliktaki meyve suyunu
uygun bardaga dol durunuz.

Bardagin tamamen doldurmayinmz.
Bardag: hazirlamis oldugunuz tepsiye
yerlestiriniz.

Tepsiyi sol einizinavugicgine
yerlestiriniz.

Konuk masasina yaklasincaya kadar
sag elinizletepsiye destek
verebilirsiniz.

Konuk masasina geldiginizde
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konuktan miisaade alarak konugun
sagindan bicagin ilerisine meyve suyu
bardaginin alt kismindan tutarak servis
yapinz.

Konuklardan “ bagka bir isteklerinin
olup olmadigim” uygun cimlelerle
sorunuz.

Arkanza dikkat ederek bir adim geri
cikiniz. Daha sonra donerek gorev
yerinize gidiniz.
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

Coktan Segmeli Sorular

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

1-Taze meyve suyu icindeki taze meyve suyu oranm % de kagtir?
A) %80
B) %100
C) %90
D) %75

2-Taze meyve sularinin servis sicakligi kag derece olmalidir?
A) +4ila+9
B) +5ila+7
C) +8ila+10
D) +2ila+5

3-Bardaga konan taze meyve suyu misafir masasinda nereye birakilir?
A) Misafirin kuver tabagina
B) Misafirin solundan catalin ilersine
C) Misafirin sagindan bigagin ilersine
D) Misafirin solundan dessert bigaginin yanina

4-Meyve suyu bardaklarina kag cc taze meyve suyu konmalicir?
A) 150 — 200 cc
B) 200 — 250 cc
C) 150—225 cc
D) 150 — 250 cc

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatal1 cevaplarimz icin konular: tekrar
ediniz.

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz, “Ogrenme Faaliyeti-1'i”
tekrar ediniz. Tum yanitlarimiz “DOGRU” ise “ Ogrenme Faaliyeti-2” ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI -2

( amac )

Uygun ortam ve gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda servise uygun konsantre meyve
sularin: servis edebilmek.

(' ARASTIRMA )

@ Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplar: olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve
arastirma ziyareti yapinz.

@  Ziyareleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek fotograflar, brosurler, basili
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile roportaj yapinmz.

@ Arastirmaarimzi arkadaslarimzla paylasimz.

2. KONSANTRE iCECEK L ERIN
HAZIRLANMAS VE SERVISI

2.1. Konsantre M eyve Suyu ve Tanim

Bu Uriinlerin ana maddesi taze meyvelerdir. Taze meyvelerin toplam kuru maddesinin
%751 suda c¢ozinir kuru maddedir (Brix orani). Meyvelerin kuru madde dizeyi 6zel
yontemlerle %10-20'den %68-72'ye kadar yikseltilerek konsantre hale getirilir. Ozel olarak
100 kg. meyve suyunda 15-20 kg. arasinda degisen miktarda konsantre elde edilmekte ve
meyve suyunun hacim ve agirligi 5-7 misli azaltilmis olmaktadir. Boylece hem ambalajlama
hem de tasima giderleri asgari indirilerek ekonomik hale getirilmektedir.

Meyve sular1 icindeki meyve suyu konsantresi orarmna gore farkl: isimler alir. Meyve
suyu, nektar, meyveli icecek ve aromal1 igecek.

Gida Kodeksi'ne gore meyve sular1 yizde yiz meyveden elde edilir. Nektarlar ise
yuzde 25-50 arasinda meyve igerir.

Meyve suyu ve nektarlarinda sadece asit diizenleme gorevi olan katki maddelerinden
birkagi kullanlabilir. Yasal hikimlere gore koruyucu ve renklendirici gibi katkilar
iceremezler.

Meyve sular1 ve nektarlar dde edilis yontemlerine ve elde edildikleri meyvenin
ozelliklerine bagli olarak farkli oranlarda besin bilesenleri icerirler.
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Elde edilen meyvenin tipik renk, tat, koku 6zelliklerini gosterirler. Bu nedenle meyve suyu
ve nektarlar, meyvei iceceklere kiyasla daha doygunluk verirler.

@  Nektar: Meyveden elde edilen konsantrenin (pulp) az da olsa su ile
seyretilmesiyle Uretilir ve iginde en az ylzde 25-50 oramnda meyve suyu
bulunur. Visne nektar1 ylzde 35, kayisi nektar1 yuzde 40, seftali nektar1 yizde
45, portakal nektar: ylizde 50 meyve suyu icerir.

@ Meyva suyu konsantresi Uretimi (bin ton): Yillar/Uretim: 1996/280,
1997/290, 1998/320, 1999/280, 2000/305, 2001/310, 2002/330 Kaynak: DPT

@ Tuketim: 1970'li yillarin baginda meyve suyu tiketimi kisi basina 0.4 It iken
bu oran 1996 yilinda 10 kat artarak kisi basina 3.9 It'ye ¢iknug. Bugiin ise bu
deger 4.5 It civarinda. Ancak bu rakam diinya ortalamasinin oldukca altinda
kaliyor. Sayet meyva suyu tuketimi kisi basina Almanya da 41 It., A.B.D.’de 30
It., Belcika da 21 It. Ulkemizde meyva suyu tiiketiminin az olmasi; meyvalarin
yas tuketiminin tercih edilmesi ve asitli iceceklere olan yogun ilgiden
kaynaklanmyor.

2.2. Konsantre Cesitleri

2.2.1. Sivi

Meyvelerin dogal lezzeti ve vitamin degerleri oldugu gibi korunarak alkolsliz ve
gazsiz Urettigi konsantre igecek cesitleri; visne, portakal, limon, mandalina, ahududu, cilek,
nar, e ma, kayisi, seftali, tropikal, kusburnu, ananas, mango ve kivi'dir.

Konsantre meyve suyu yapimi 1 6lgek konsantre meyve suyuna 9 6lgek soguk su
karistirilarak hazirlanur.

222 Kati(Toz)
Yogunlastirilmis ve tatlandirilmig meyve ozleridir. Toz seklinde olup icine su ilave
edilip ve iyice karistirilarak gogaltihip kullaniirlar. Konsantre meyve suyu makinelerine

konarak iyice karistirillarak sogutulurlar. Hazirlanmasi 50 gr toz konsantre meyve suyuna 1 It
su ilave edilerek hazirlanir.

2.3. Konsantre M akinesi

2.3.1. Tanim

Icine konan konsantre meyve sularim uygun sicaklikta sogutan, istenildigi zaman
musluk mekanizmasi ile bardaga hazir sogutulmus konsantre meyve suyu veren makine.
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Resim 2.1: Konsantre makines

2.3.2. Ozdllikleri

Konsantre makinderi 1,2,3,4 hazneli icine konan siviy1 +5 ila +10 C' de sogutan
oOzelliktedirler. Ayni zamanda igine konan konsantre meyve sularint karistirarak daha dengeli
sogumasini ve ¢okintl yapmasinm engeller.

2.3.3. Kullanim

Konsantre meyve suyu makingerinin  kullamm c¢ok kolaydir. Elektrik ile
calismaktadir. Kullanmadan 6nce mutlaka hazneleri ve musluklar: ¢ok iyi bir sekilde su ile
temizlenmelidir.lyi temizlenmeyen makinelerin haznelerine farkli meyve suyu konsantresi
kondugu zaman tat degisikligi buda lezzet kaybina yol agacaktir. Konsantre meyve sular
sekerli sivilar oldugu icin musluk agzi ve yollarinda birikerek musluktan gelen sivi oramin
azaltmakta veya tamamen tikamaktadir.

Temizligi makine uygun bir yere dengeli bir sekilde konduktan sonra uygun miktarda
konsantre meyve suyu ( toz veya sivi ) konur ve daha sonra uygun oranda su ilave edilerek
Ust kapaklar1 kapatilir. Daha sonra digmesine basilarak makine calistirilir. Makine
haznesindeki siviy1 karistirir ve aym zamanda sogutur.

2.4. Konsantre M akinesinde Hazir lanan Igeceklerin Servisi

Konsantre makinesinde +8 - +10 C de sogutulan konsantre meyve sulari meyve suyu
bardaklarina muslugu yardimi ile doldurulur. Uzerine dolley ( dantel kagit ) veya kumas
pecete acilan bir tepsi Uzerine konur. Misafir masasina gelinince misafirin sagindan kuver
de yer alan bigagin ilerisine birakilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

ISLEM BASAMAKLAR

ONERILER

@ Konsantre makinesini hazirlayinmz.

Konsantre makinesinin temizlik
kontrolUnt yapinmz.

K onsantre makinesi ne konulacak
nektar miktarim tespit ediniz.

K onsantre makinesine konulacak su
miktarini tespit ediniz.

Once suyu konsantre makinesine
doldurunuz.

Konsantre makinesine yeterli miktarda
meyve nektarim bosaltimz.

Elinizin ve dektrik fisinin kuru
olduguna dikkat ediniz.

Fisi dikkat ederek takinz.
Konsantre makinesini calistirma
digmesine basarak caligtiriniz.

@ Konsantre igecekleri servis ediniz.

Q Q88 ¥ 8 8 8 8 8

Q 8 8 8 8 8 QN

Alinan siparise gore istenilen
konsantreicecegi uygun bardaga
doldurunuz.

Bardagin tamamen doldurmayiniz.
Uygun tepsinin temizlik kontrolUnt

yapinz.

Tepsiye pegete veya dolley kagit
seriniz.

Istenilen icecekleri bardaklarin alt
kismindan tutarak tepsiye yerlestiriniz.
Tepsiyi sol einizinavugicgine
yerlestiriniz.

Konuk masasina gidinceye kadar
tepsiye sag elinizle destek olunuz.
Konugun sagindan yaklasarak
miisaade isteyiniz.

Konugun sagindan bicagin Ust tarafina
icecegi, bardagin alt tarafindan tutarak
SErvis yapinz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Sorular

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

1

Kat1 (toz) konsantre meyve sulari hazirlanirken 1 litre suya kag gram toz konsantre
meyve suyu konur?

A) 100 gr

B) 50 gr

C) 150 gr

D) 75¢gr
2- Sivi konsantre meyve sulart hazirlanirken 1 6lgek sivi konsantre meyve suyuna kag
0Olgek konsantre meyve suyu konur?

A)5

B) 6

C) 10

D)9

3- Nektarin icinde en az % kag meyve suyu oran: olmalidir?
A) %25-50
B) %50-60
C) %25-80
D) %40-45

4- Konsantre makinelerinin gunlik olarak temizlenmesinin nedenleri nedir?

A) Makinelerin parlak gozikmesi

B) Makinelere konan konsantrelerin tadinin karismamas: ve muslugun tikanmamasi
icin

C) Makinelerin kullamm talimatnamesi geregi

D) Persondlin titizligi

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatal1 cevaplarimz icin konular: tekrar
ediniz.

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz, “Ogrenme Faaliyeti - 2'i”
tekrar ediniz. Tum yanitlarimiz “DOGRU” ise“ Ogrenme Faaliyeti - 3" ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAGC )

Uygun ortam ve gerekli ara¢ gereg saglandiginda dikkatli ve servise uygun olarak
pastorize meyve sularinin servisini yapabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

@  Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplar: olusturarak dgretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve
arastirma ziyareti yapinz.

1] Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek, fotograflar, brogurler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapinmz.

@ Arastirmaarimzi arkadaslarimzla paylasimz.

3. PASTORIZE MEYVE SULARININ
HAZIRLANMASI VE SERVISI

3.1. Pastorize M eyve Suyunun Tamm ve Ozellikleri

Meyvelerin sikilmasiyla elde edilen meyve sulari sise ve teneke kutularda satilir.
Restoranlarda siseler tercih edilir. Portakal, seftali, ema, kayisi vb. gibi ¢esitleri vardir.

Pastorize meyve sularinin servis sicakliklar: +8 - +10 C' dir.

3.2. Pastorize M eyve Suyu Depolanmasi ve Tasinmasinda Dikkat
Edilecek Hususlar

Serin ve rutubetsiz yerlerde depolanmali, fazla sicakliklardan, dogrudan giines 15181
almasindan ve 1slanmasindan kaginilmalidhir.

Asagidaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde ambalgj Uizerine yazilir;

Firmanin ticaret Unvani, veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi,
Standardin numarasi(T S1596 gibi),

Malin adi(Seftali nektar: gibi),

Dolum tarihi(ay ve yil gibi),

Hazirlandig1 baska maddelerin adh,

Meyve oran,

Konsantreden hazirlanmigsa “ Konsantreden  hazirlanmustir” ibaresi,

[SESECRORORORN
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1] Anma dolum hacmi,
1] Dolum kodu.

3.3. Pastorize M eyve Suyunun Servise Haair lanmasi

Pastdrize meyve sulari ambalgjlarinda agizlari kapali olarak +8 - +10 C de
sogutulurlar. Ambalgjlari cam veya karton kutu ambalgjlardir. Burada 6nemli olan karton
ambalgjlarin nemli ortam ve sudan uzak tutulmasidir.

3.4. PASTORIZE MEYVE SUYUNUN SERViSi
3.4.1. Bardakla Servis

Uygun bir bardak segilerek siparis edilen meyve suyu bardaga doldurulur. Doldurma
amnda kullanilan bardak ayak kismindan ayaksiz ise tabana yakin olan bir noktadan
tutulmalichr. Bardak sogutucularda sogutulabilir. icecek soguk degil ise, bardaga icecek
konduktan sonra icine 2-3 parca buz konmalidir.

Daha sonra bardak Uzeri dolley ( dantel kgit) veya kumas pecete Ortllmis bir tepsi
Uzerine konarak misafirin sagindan masaya birakilir.

Resim 3.1: Bardakla servis

3.4.2. Sise veya Kutudan Servis

Siparis ainan meyve suyunun sisesi bardan aimir ve sisenin dis ylzeyi su
damlaciklarint kurulamak icin kuru bir bez ile silinir. Daha sonra bir tepsi alinarak Uzerine
dolley (dantel kagit) veya kumas bir orti konur. Uygun meyve suyu bardag: ve sise tepsi
Uzerine alinarak misafir masasina gidilir ilk 6nce bardak misafirin sagindan masaya birakilir
daha sonra sisenin agzi agilarak etiketi misafire donuk bir sekilde sisenin agzi bardaga
dokundurulmadan ve fazla yiksekten dokilmeden bardaga bir dudak pay: kalacak sekilde
doldurulur. Sise yarim kalir ise bardagin ilersine etiketi misafire bakacak sekilde birakilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

@  Pastorize meyve suyunu hazirlayiniz.

Konuklara sunulacak pastorize meyve
suyunu buzdolabindan ¢ikariniz.
Meyve suyunun sicaklik kontrolint

yapiniz.

@ Pastorize meyve Suyunu servis yapiniz.

Q8 8 V8 8 QVay 8 8

Servisigin tepsiyi hazirlayiniz.
Tepsinin temizlik kontrolund yapimz.
Tepsiye pegete veya dolley kdgit
seriniz.

Pastorize meyve suyunu disini kuru bir
bezle siliniz.

Meyve suyunu usultine uygun aginiz.
Uygun bardaga uygun miktarda meyve
suyunu doldurunuz.

Meyve suyunu bardagin alt kismundan
tutarak tepsinin ortasina yerlestiriniz.
Tepsiyi sol einizeainmz.

Diger meyve suyu servislerinde
oldugu gibi servisyapinmz.

(Ogrenme fadliyeti 1’ e bakiniz)
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(C')L CME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Sorular

Asagidaki goktan secmeli sorularin  dogru secenegini
isaretleyiniz.

1. Meyvesuyu sisesinin dig yizeyinin silinmesinin nedeni nedir?
A) Sise disindaki su damlaciklarinin kurulanmast
B) Sise disimin parlamasi
C) Meyve suyunun daha iyi gorinmesi
D) Higchiri

2. Meyve suyu bardagina ne kadar meyve suyu konmalidir?
A) Dudak pay: kadar
B) Yarisina kadar
C) Silme
D) 3/2 s oramnda
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MODUL DEGERLENDIRME

Meyve sularinin 6zellikleri ve servisi ileilgili asagida verilen islem basmaklarin
uygulayimz. Arkadasinizla birbirinizi asagidaki lcite gore degerlendiriniz.

GOZLENECEK DAVRANISLAR

EVET
(X)

HAYIR
(X)

@ Sikilacak meyve cesidini hazirladiniz mi?

@ Sikilacak meyve gesidine gore arag-gereci hazirladimz mi?

@ Sikma yontem ve teknigini belirlediniz mi?

@ Meyveeri teknigine uygun siktimizm?

@ Servistepsisini hazirladimz mi?

@ Meyve sularim usuliine uygun servis yaptimz m?

@ Konsantre yapilacak igecegin ¢esidini belirledin mi?

@ Konsantre makinesini hazirladin mi?

@ Meyve 6zunu ve suyu konsantre makinasini koydunuz mu?

@ Konsantre meyve suyunu kurallarina uygun olarak servis ettin
mi?

@ Pastorize meyve suyunu hazirladiniz mi?

@ Pastorize meyve suyunu kurlarina uygun servis ettiniz mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI

Al w NP
O O 0O W

OGRENME FAALIYETI-2’ NIN CEVAP ANAHTARI

A W NP
W > O W

OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

DA | [2A [ |
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