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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait ¢ergeve dgretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baglanmastir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi 6nerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda O6grencilere iicretsiz olarak
dagtilir.

Modiiller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve ticret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK112
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen- Garson
MODULUN ADI Diger Soguk icecekler ve Servisi
Yiyecek icecek hizmetleri alaninda diger alkolsiiz soguk
MODULUN TANIMI iceceklerin hazirlanmasi ve servisinin nasil yapildiginin yer
aldig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/16
Kisisel Hazirlik Yapmak, Bar On Hazirliklar1, Konuklar1
ON KOSUL Karsilamak ve Servis Hazirliklar1 dersi modiillerini almig
olmak
YETERLIK Diger soguk icecekleri hazirlamak ve servisini yapmak
Genel Amac¢
Uygun is ortami saglandiginda diger soguk igeceklerin
hazirlanmasi1 ve cesitleri ile ilgili temel terim ve bilgileri
dogru olarak kavrayip uygun yontem ve teknikleri kullanarak
MODULUN AMACI hijyenik ortamda hazirlayip konuga servis yapabileceksiniz.
Amaclar
» Diger soguk igcecekleri yontem ve teknigine uygun
olarak hazirlayabileceksiniz.
» Diger soguk igecekleri servis tekniklerine uygun olarak
konuga servis edebileceksiniz.
Servis at6lyesi, uygulama restaurantlar1 ve barlari,
EGITIM OGRETIM Masa, sandalye, masa Ortiileri, bardak ¢esitleri, tepsi,
ORTAMLARI VE sirahi, mikser, blender, pegete, pipet, buz cesitleri, su, yogurt,
DONANIMLARI cay, siit, limon, seker, toz gikolata, dondurma, bulgur, kuru
maya, leblebi vb
Modiiliin iginde yer alan Ogrenme faaliyetlerinden
sonra verilen Oleme araglar ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri, Slgmek

amaciyla 0gretmen tarafindan hazirlanan Olgme araclar ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,
Diger Soguk Igecekler ve Servisi modiiliine hos geldiniz...

Icecekler canlilarin yasaminda 6nemli bir yer tutar. Su, yasamn siirdiiriilebilmesi igin
viicuda alinmasi zorunlu olan bir maddedir.

Igeceklerimiz, mutfagimiz1 siisleyen, onu tamamlayan bir 6gedirler. Ornegin; karli kis
gecelerinde gecenin sessizligini bozan, sokakta boza satan bozacinin sesi, bize belki de kig
mevsimini daha ¢ok sevdirmektedir. Ayrica sicak yaz giinlerinde, viicudun ter yoluyla
kaybettigi su ve mineralin yerine konmasi agisindan biiyilk Onem tasiyan ayran da
vazge¢ilmez iceceklerdendir. Bunun gibi, viicudun ihtiyacimi karsilamak, serinlemek, keyif
almak amaciyla baska soguk alkolsiiz i¢ecekler de tiiketilmektedir.

Bir servis elemani, barda ¢aligsin ya da ¢aligmasin i¢ecekleri tanimali, hazirlayabilmeli
ve servislerini yapabilmelidir. Ickileri tanimanin en kolay yolu, igkileri gruplandirarak
tanimaktir. Her grupta, isim yapmig, en ¢ok iin kazanmig olanlari bilmek isleri
kolaylastiracaktir. Konaklama ve yeme-igme isletmelerinde servis elemanlarinin her tiirli
icecegin servisini basariyla yapmalar1 beklenir.

Diger Soguk Icecekler ve Servisi modiiliinde, diger soguk icecekleri tanryarak ydntem
ve teknigine uygun olarak hazirlayabilecek, hazirladiginiz bu igecekleri servis tekniklerine

uygun olarak konuga servis edebileceksiniz.

Modiiliin islenmesinde ve konularin kavranmasinda ¢evredeki igletmeleri inceleyerek
oradaki uygulamalarin neler oldugunu 6grenerek sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

Bu modiilde o6grendikleriniz meslek hayatinizin temelini olusturacak ve turizm
sektoriinde aranilan elemanlar olma yolunda emin adimlarla ilerleyeceksiniz.

Mesleginizde ve ¢aligmalarinizda basarilar. ..






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklere uygun olarak diger soguk icecek
cesitlerini 6grenip hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysel veya kendi aramizda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve arastirma ziyareti
yapiniz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brosiirler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile r&portaj yapip ¢esitli notlar aliniz.

Aragtirmalarimizi, sinifta arkadaslarinizla paylaginiz.

Resim 1: Alkolsiiz soguk icecekler

1. DIGER SOGUK ICECEK CESITLERI VE
HAZIRLANMASI

1.1. Suyun Servise Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Alkolsiiz igeceklerin basinda ilk akla gelen igme suyudur. Canli yagamindaki dnemi
herkesce bilinmektedir.

Igme suyu yeralti kaynagindan ¢ikan, tortusuz, renksiz ve tatsiz sudur.

Icilebilecek suda bu dzelliklerden baska sagliga zararli bakteriler, yabancit maddeler de
bulunmamalidir. Igme sular1 piyasaya sise suyu adi altinda renksiz cam, pet sise ve
damacanalarla siiriilebilir. Suyun agzi dis ortam ile temas1 kesecek sekilde plastik veya folyo
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kapakla kapatilmalidir. Icecek servisinde ve buz yapiminda kullanilacak olan suyun sertlik
derecesi ve kiregli olup olmadigi 6nemlidir.

Suyun servise hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalari sdyle siralayabiliriz:

Su servisi konugun sag tarafindan yapilmalidir.

Su servisi yapilirken pecete sol elde taginmali, bir konuktan digerine gegerken,
stirahi agzindan akan sular silinmelidir.

Servis edilecek su, yeterince soguk veya konugun istegine uygun bir 1sida
olmalidir.

Sise ile yapilan su servislerinde gerek cam sise folyosu, gerekse plastik sise
kapag1 konugun gozii 6nlinde acilmalidir.

Gerek siirahi ile yapilan serviste gerekse sise ile yapilan serviste siirahi veya
sise bardaga degdirilmeden bardagin 2/3’#i doldurulmalidir.

YV WV VY VY

1.2.Ayranin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

1.2.1.Tanimu ve Ozellikleri

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin tanimina gore ayran; standarda uygun yogurt veya
inek, koyun, ke¢i, manda siitlerinin teknigine uygun olarak islenmesiyle elde edilen; kendine
0zgli renk, tat, koku, kivam ve goériiniimii olan bir siit tirliniidir.

Sicak yaz giinlerinde, viicudun ter yoluyla kaybettigi su ve mineralin yerine konmasi
acisindan biiylik 6nem tastyan ayran, saglik agisindan son derece yararl bir icecektir.

Ayran, hayli zengin bir icerige sahip olup, kalsiyum ve potasyum igermesi sebebiyle
ozellikle kemik ve dislerin olusumuna olumlu etki yapar. % 90’1 su olan ayran ayrica, siit
sekeri, kazein, laktik asit, bazi mineraller, A, B12, D, B2 ve B6 vitaminleri ile protein
deposudur.

Ayranin bugiine kadar higbir olumsuz etkisi saptanmamigstir. Ayran, Ozellikle
iceriginde bulunan yogurt bakterileri sayesinde ¢ok Onemli bir igecektir. Yogurt
bakterilerinin anti kanserojen etkileri yapilan arastirmalar sonucunda ortaya konmustur. Bu
arastirmalarda yogurt bakterilerinin kanser baslangicini Onledigi ve tiimor hiicrelerinin
gelisgimini gerilettigi saptanmustir. Yogurt bakterileri tagiyan ayran ayrica, kolesterol
miktarini azaltmanin yani sira, toksik maddelerin nétralizasyonunu da saglar.

Ayran, viicudun s1vi dengesinin korunmasi agisindan da 6nemlidir. Yaz aylarinda asirt
sicaklar nedeniyle kaybedilen sivinin yine mutlaka sivi tiiketimiyle geri kazanilmasi
gerektiginin ve bu sivinin sodyum ve kloriir agisindan zengin olmasinin biiyiik 6nemi vardir.

Ayran elektrolit yoniinden oldukg¢a zengin bir i¢ecektir. Bu sebeple, yaz aylarinda
bolca ayran tiiketmeliyiz. Ayran ayrica, bagirsak florasimin stabilitesini artirtyor ve
diizenliyor. Sindirim sistemindeki olumsuzluklarin giderilmesine yardimci olur. Birgok
sindirim bozuklugu {izerinde tedavi edici etki yapar. Viicudun sivi akisin1 dengelemek ve
normal kan basincini saglamak i¢in gerekli olan potasyumu saglar.
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Ayran icerdigi yag miktarina gore;

Tam yagli ( yag orani en az %1,5),

Yarim yagli (yag orani %08-%1,4),

Yagsiz (yag orani %08’den az), olmak iizere ii¢ gruba ayrilir.

YV VY

Ayranim Genel Ozellikleri:
Ayranin yapiminda kullanilan su standarda uygun olmalidir.
Ayranda gozle goriilebilir kirlilik belirtisi olmamalidir.
Ayranda asitlilik, laktik asit cinsinden, %06’dan asag1, %16’dan yukar1 olmamalidir.
Ayranda yabanci tat, koku ve aroma hissedilmemelidir.
Ayranin yogunlugu 1,020’den az olmamalidir.
Ayranda sofra tuzu en fazla %1 oraninda olmalidir.
Ayranin bir mililitresinde 10’dan ¢ok koliform grubu organizma; 100’den ¢ok kiif ve
maya olmamalidir.

VVVYVVYVY

Anadolu’muzda eskiden geleneksel olarak ayran yapmak i¢in ‘yayik’ kullanilird.
Bugiin bu gelenegimiz kaybolmus gibidir. Yalnizca baz1 kdylerimizde devam etmektedir.

1.2.2. Hazirlanmasi, Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar ve Saklanmasi

Geleneksel igecegimiz olan ayran, yogurdun iyice ¢irpilmasi ve igerisine su, biraz tuz,
stit ilave edilmesiyle hazirlanir.

Resim 2: Yogurt, siit, su ve tuzun ayran Resim 3: Malzemelerin mikser’e
icin hazirlanmasi konmasi



Resim 4: Malzemelerin mikser’de Resim 5: Kanistirllan ayranin bardaga
karnistirilmasi doldurulmasi

- Ayranin hazirlanmasi (3 porsiyon):

Icindekiler Olcii Miktar
Yogurt 2 su bardagi 400 gr
Stit 1 su bardagi 250 gr
Su 1,5 su bardagi 300 gr
Tuz Y5 tath kasig1 4,5 gr

Once yogurt derin bir kaba konur. El mikseri ile ¢irpilarak iizerine iyice karigincaya
kadar azar azar siit (kaynatilmig, sogutulmus ya da pastorize) eklenir. Soguk su ve tuz
karistirilir. Siit yerine su daha fazla konabilir.

Resim 6: Ayranin hazirlanmasi Resim 7: Hazirlanmis ayran

Ayranin 1 porsiyonunun besin degerinde;

Enerji 90 cal., protein 7.09, yag 2.7 gr., karbonhidrat 9-6 gr., kalsiyum 248 mg., ¢inko
1 mg., sodyum 710mg., A vitamini 190 IU, niasin 0.16 mg., kolesterol 18 mg., olarak tespit
edilmistir.

1.3. ice-tea ( Buzlu Cay)

1.3.1.Tanim ve Ozellikleri

Ingiliz ve Amerikan icecek kiiltiiriinde ortaya ¢ikmis soguk icecek tiiriidiir.
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Caym yapisinda bulunan floriir, dis minesini kuvvetlendirir ve agizdaki bakterileri
kontrol altinda tutarak plak olusumunun azalmasina yardimci olur ve dis eti hastaliklarina
kars1 koruma faktorii olusur. Igerigindeki kafeinin ise kalp dolasim sistemi icin hafif uyarici
olabilecegi ve damar sertligi ihtimalini azaltabilecegi ulusal ve uluslar arasi arastirmalarda
ortaya konmustur.

1.3.2.Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
Buzlu ¢ay, yaz giinlerinde serinletici ve hararet giderici bir igecektir.

Soguk cay demi, limon suyu ve seker surubu ile hazirlanir. Seker surubu ise bir dlgii
seker ve suyun kaynatilmasi ile hazirlanir. Buz igerisinde sekerin erimesi giic oldugundan
tercih edilir. Turistlerin tercih ettigi bir igecektir.

> Limonlu ice-tea:
1 bardak i¢in malzemeler;

4 su bardagi demli ¢ay
Yemek kasig1 limon suyu
Seker surubu

Buz

Defneyapragi, limon dilimi

VVVYY

o Yapihsi: Biiyiikk bir kokteyl bardagmin yarisina kadar cay
doldurulur. Uzerine yeterli miktarda buz konur. Iyice karistirilir. Limon
suyu ve seker surubu eklenir. lyice karistirilir. Defneyapragi ve limon dilimi
ile stislenir. Soguk olarak servis edilir.

Istenirse ice-tea saf seftali suyu ya da saf limon suyu kullamilarak da hazirlanabilir.

e Siislemesi: Greyfurt siislemesi i¢in 1 adet greyfurdun altindan ve iistiinden
dilim kesip, yuvarlak bir sekil elde edin. Bigag1 zigzaglar cizerek greyfurdun
etrafinda dolastirin ve kiigiik parcalar kesin. Daha sonra ortadan ikiye kesin.
Hazirladigimiz bu greyfurt siisiinii ice tea bardaginin kenarina takin.

Cabuk ve kolayca yapabilecegimiz bir tarifte soyle:

Bir tarafta porselen demlikte siyah ¢ay1 3-5 dakika birakalim ve i¢ine meyve pargalari
atalim. Bu karisgimlardan biri c¢ilek, seftali ve bir ka¢ karanfil olabilir. Siirahinin en az
yarisina kadar buzla dolduralim ve demi dogrudan buzlarin iistiine dokelim. Buzlar eridikten
sonra gerektigi kadar su ekleyelim. Yarim limonu i¢ine sikip, yarim limonu da 4'e boliip
kabuklariyla igine atalim. Istenen sekilde ( seker, tatlandirici, bal ...) tatlandirdiktan sonra
biraz buzdolabinda bekletelim.



Resim 8: Buzun, limon suyunun ve Resim 9: Demli sicak ¢cayin buzun
demli ¢cayin hazirlanmasi iizerine doldurulmasi

Resim 10: Cay konulan buzun erimesi Resim 11: Cayin iizerine suyun eklenmesi

Resim 12: Limon suyunun ¢aya konmasi Resim 13: Limon dilimlerinin ilave edilmesi

Resim 14: Balla buzlu ¢ayin tatlandirilmasi Resim 15: Buzlu ¢aymn limon dilimiyle
garnitiirlenmesi

Soguk cay yaparken piif noktasi demin hemen sogutulmasidir. Bu yiizden bol buz
kullanmak gerekir. Bu yapilmadiginda tad1 degisir ve acilagir.
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1.4. Limonata Hazirlanmasi

1.4.1.Tammu ve Ozellikleri

Limonata, limon kabuklarinin toz seker ile ovulmasinin ardindan su, seker ve limon
suyu karistirilarak hazirlanan bir igecektir.

Limonatanin 6zellikleri s6yle olmalidir:

Meyve ve meyve suyu orani %6—30 oraninda olmalidir.

Kullanilan limon taze olmalidir.

Limonatanin servis 1s1s1 8-10 derece arasinda olmalidir.

Limonata hazirlarken herhangi bir sekilde yapay tat vericiler kullanilmaz ve seker
miktar1 %8’den asag1 olamaz.

Limonataya eksiligini artirmak i¢in herhangi bir asit katilmamalidir
Kokulandirilmasi i¢in esans, boya ve koruyucu madde kullanilmamalidir.

VV VVVV

1.4.2.Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Limonatalar, limon kabuklarinin toz seker ile ovulmasinin ardindan su, seker ve limon
suyu karisgtirilarak hazirlanir.

Ayrica Lemon squash denen taze sikilmis limon suyuna soda ilavesi ile hazirlanan
serinletici ve ferahlatici bir igecekte tercih edilmektedir.

Limonata tiirii icecekler, 6zellikle sicak yaz giinlerinde hararet giderici olarak tercih
edilir. Hazmi kolaylastirarak mideyi rahatlatir. Yemek ve ickiyi fazla kagiranlara onerilir.
Konsantre olarak sunulan limon sularina da limonata denmektedir.

Degisik Aromal Limonata Tarifleri
> LIMONATA

Malzemeler:

6 adet limon

5 su bardagi kaynar su
1 su bardagi toz seker
Limon dilimleri

Hazirlanisi: Limonlarin suyunu sikin ve kabuklarini rendeleyin. Limon kabugu rendesi
ve 1 su bardagi toz sekeri bir siirahiye koyup, lizerine kaynar suyu bosaltin ve seker eriyene
Resim 17: Limonatanin malzemelerinin hazirlanmas1 kadar karistirm. Siirahiyi yaklasik 2-
2,5 saat kadar sogumasi i¢in buzdolabinda bekletin.



Resim 18: Limon kabu@unun rendelenmesi Resim 19: Hazirlanmis ve bardaga
doldurulmus limonata

Daha sonra limon suyunu ince bir tiilbent ile siiziip, siirahiye bosaltin. Limon dilimi ile
siisleyip soguk olarak servis yapin.

Biraz daha farkli bir tat istenirse, yarim limon kabugu ve 15 adet nane yapragi
havanda toz sekerin bir kismi ile doviilerek ilave edilir. Biraz bekletildikten sonra siiziilerek
servis edilir.

» ZENCEFILLIi LIMONATA

Malzemeler: (5-6 bardak i¢in)
. 5 adet limon kabugu
4-5 dal taze nane
1 yemek kasig1 bal
5 adet limonun suyu
1 silme cay kasi81 zencefil
5 su bardagi su

Resim 20: Zencefilli Limonata

Hazirlanigi: Limon kabuklarini, naneleri ve bali blender’den gegirin. 5 adet limon
suyu, 1 silme cay kasig1 zencefil ilave edin. Karigimi tiilbentten gegirerek siiziin. 5 bardak su
ilave edin. Soguk servis edin. Arzuya gore buz katilabilir.

1.5. Soguk Cikolata
1.5.1.Tanmmu ve Ozellikleri

Cikolata; kakao firlinleri ile seker veya tatlandirici, gerektiginde siit yagi disindaki
hayvansal yaglar hari¢ olmak iizere diger gida bilesenleri ile siit veya siit {irlinleri ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde izin verilen katki ve aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine
uygun sekilde hazirlanan iiriindiir.
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kolesteroliin yiikselmesini saglar.

Soguk cikolata ise, bu sekilde hazirlanan ¢ikolatanin eritilerek soguk su veya siitle
karistirilarak hazirlandig bir igecektir.

Resim 23: Kakao tohumlar Resim 24: Kavrulmus Kakao Cekirdegi

N s 5
Resim 25: Kakao cekirdeginden c¢ikarilan
kakao yagindan hazirlanmis cikolata

Cikolata sadece muhtesem lezzetli bir yiyecek ve icecek degil, ayn1 zamanda yararl

bir iriindiir. Kakao yagmin ig¢inde bol bulunan stearik asit sayesinde kanimizdaki iyi
Cikolatanin kanseri onlemede, kalp hastaliklarini
engellemede, bagisiklik sistemini kuvvetlendirmede rol oynadigi belirtilmektedir. Ayni
zamanda duygusal anlamda kendimizi iyi hissetmemizi saglar. Ayrica bagka bir¢ok gidadan
daha fazla olmak iizere ¢ikolata, viicudumuzun ihtiya¢ duydugu bir¢ok mineral, kalsiyum,
fosfor, magnezyum, demir, ¢inko ve bakir igerir. Ancak tabii ki, ¢ikolata igerigindeki bol

seker ve kalori degeri nedeniyle, saglikli yiyeceklerle kiyaslanamaz.

11



Bu aciklamalara gére ¢ikolatanin asagidaki 6zelliklere sahip olmasi gerekir:
Icilebilir ¢ikolata, en az %25 kakao tozu icinde kuru maddede en az %20 kakao yagi
igeren, kakao tozu ve seker karisimindan olusmalidir.
Iyi kalite ¢cikolata mutlaka kakao yagindan yapilmalidir.
Cikolata, tadim1 ve kendine 6zgli aromasini korumasi igin; giines 1sigindan, asiri
sicaktan, nemden korunmalidir.
Igecegin yapiminda kullanilacak siit veya su kesinlikle soguk olmalidir.
Cikolata direkt olarak ates iizerinde eritilmemeli, benmari yontemi kullanilmalidir.
Igecekte kullanilan cikolata kesinlikle taze olmalidir.

VVV VV VY

1.5.2. Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Cikolata; siit ile eritilmis ¢ikolatanin sivi halidir. Kahvaltilarda ve diger zamanlarda
tercih edilen bir i¢ecektir.

Soguk cikolata icecegi; hem ¢ikolatanin (kuvertiir) eritilmesi ile hazirlanir hem de
piyasada satilan toz ¢ikolata, seker ve ¢esitli maddelerin karigimindan olusan iiriinlerden
hazirlanir.

» Kauvertiir (bitter cikolata) ile hazirlanmasi
Malzemeler: 25-30 gr.

e Bitter ¢ikolata
e 1 bardak siit

Resim 26 a.b.c: Cikolatanin benmaride eritilmesi

Hazirlanisi:

1 bardak siit 1sitilir. Rendelenmis ¢ikolata bir kaba konarak benmaride eritilir. Eriyen
cikolataya 1sitilmis siitten biraz konarak karigtirilir. Cikolata karisimina kalan siit ilave edilir.
Siitlii cikolata iyice sogutulur ve servise hazirlanir.

» Toz sekerli karisimla hazirlanmasi
Malzemeler:

e 20-25 gr. Toz karisim
e 1 bardak soguk siit
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Hazirlanisi:
Bir porsiyon i¢in 20-25 gr. Toz karigim soguk siit i¢cine konup karistirilir. Siisleme

olarak bardagin iizerine krem santi konulabilir.

Resim 27: Toz karisiminin karistiriciya Resim 28. Cikolata surubunun ilave
konmasi edilmesi

Resim 29: Siitiin karisima ilave edilmesi ~ Resim 30: Karisimin calkalanarak bardaga
doldurulmasi

1.6. Milk Shake

1.6.1.Tanimi ve Ozellikleri

Milk Shake, soguk siit, dondurma, g¢esitli meyveler ve suruplarin blenderda
karigtirllmasi ile hazirlanan besleyici igkilerdir. Cogunlukla alkolsiiz hazirlanir. Alkolli
olarak hazirlananlar1 da vardir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde 1900 lii yillarin ilk g¢eyreginin baslarinda alkol
yasaklanmis, bu yiizden halk arasinda olduke¢a yayginlagmistir.

Iyi bir milk shake su 6zellikleri tasimalidir:

» Milk shake i¢in kullanilacak siit ¢ok soguk olmalidir.
» Malzemeler makinede yeterli siire karigtirilmalidir.
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» Milk shake icin kullanilacak meyveler mutlaka taze olmalidir.
» Kullanilacak siit pastorize ya da kaynatilmig olmalidir.
» Dondurma taze ve kati olmalidir.

1.6.2. Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Iyi bir milk shake hazirlamak i¢in kullanilacak siitiin gok soguk olmas1 ve yeteri kadar
blenderda karigtirilmasi gerekmektedir. Ilik siit hem ickinin yogunlugunu bozar hem de
tadm kotii yonde etkiler. Blender’in calisma siiresi de ¢ok &nemlidir. Icecek homojen hale
gelip kopiirene kadar karistirilmalidir. Ortalama 50-60 saniye karistirilmalidir.

Milk shake ile milk mix drinks birbirine karigtirilmamalidir. Milk shake dondurma ile
yapilir. Milk mix drinks denen muzlu siit, ¢ilekli siit vb. isimlerle anilan iceceklerin
hazirlanmasinda ise dondurma kullanilmaz.

Asagida cesitli malzemelerle hazirlanmig birkag¢ milk shake tarifi verilmistir.

> YUMMY MIiLK SHAKE

Malzemeler:

1 paket negro

4 su bardagi siit

3 kasik seker

5-6 tane buz

5 kasik ¢ikolatali dondurma
Kakao

Hazirlanigi: Negrolari, sutil, sekeri, buzlar1 ve 3 kasik ¢ikolatali dondurmay1 mixerde
karistirip bardaklara koyuyoruz. Ustlerine kalan dondurmay1 koyup en iiste. (¢ok az) kakao

serpiyoruz

Resim 31: Milk shake icin kullanilacakmalzemeler
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Resim 32: Malzemelerin mikser’de Resim 33: Milk shake’in bardaga
kanistirilmasi doldurulmasi

Resim 34: Kakao’yla icecegin siislenmesi Resim 35: Hazirlanmis yammy milk shake

» Cikolatah Milk Shake

Malzemeler:
e 1 subardag soguk siit
e 3 top vanilyali dondurma
e 1 yemek kasig1 ¢ikolata surubu
e (ikolata rendesi

Resim 36: Hazirlanmis ¢ikolatah milk shake.

Hazirlanisi:

Yukaridaki malzemeler 6nce siit olmak iizere blender’e konup bir dakika kadar
karigtirtlir. Daha sonra bardaga siiziilir. Cikolata rendesiyle garnitiirlenerek servise
hazirlanir.
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» Muzlu Milk Shake

Malzemeler:
1 bardak soguk siit

e 1 top vanilyali dondurma
e 1 adet kiigiik muz
e 1 cl. muz likdrii (istege bagli)
Resim 37: Hazirlanmis muzlu milk shake
Hazirlanisi:

Yukaridaki malzemeler ve muzun 3/2°si (muzlar kiigik pargalara dogranarak)
blender’da 1 dakikaya yakin karistirilir. Igecek bardaga bosaltilir. Plastik kiirdana sira ile
muz dilimi, kiraz, muz dilimi takilir. Hazirlanan garnitiir bardagin iizerine konur.

» Cilekli Milk Shake
Malzemeler:
e 1 bardak soguk siit
e 3 top cilekli dondurma
e 3 cl. seker surubu
e 5 adet orta boy ¢ilek

Hazirlanisi:

Yukaridaki malzemeler ve ikiye boliinmiis dort
adet cilek blender’da bir dakika kadar karistirilir.
Icecek bardaga bosaltilir. Kalan bir adet g¢ilek
bardagin kenarina takilarak garnitiirlenir.

Resim 38: Hazirlanms Cilekli Milk Shake

» Seftalili Milk Shake
Malzemeler:
e 1 bardak soguk siit
e 3 top vanilyali dondurma
e 1 adet seftali

Hazirlanisi:
Seftali soyulup dogranir. Biitiin malzemeler blender’da

karistirillarak  bardaga siiziiliir. Cikolata rendesi ile
garnitiirlenir.

Resim 39: Milk Shake’in
Hazirlanmasi
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1.7. Boza

Resim 40: Boza

1.7.1.Tammmu ve Ozellikleri

Muisir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, karabugday gibi tahillar, su, un, seker, yogurt ve
kuru maya katkisi ile su iginde bekleme, haslama, buzdolabinda bekletme, tekrar pigirme,
sogutma gibi islemlerden ge¢ip fermantasyonu (mayalanmasi) yapilan, vanilya ve tar¢in

eklenerek hazirlanmis soguk olarak servis edilen geleneksel icecegimize boza adi verilir.

Glniimiizde Tiirkiye’den baska, Kirim, Volga Yoresi, Kafkasya, Tiirkistan, Balkanlar,

Macaristan, Misir, Arabistan ve fran’da da yapilmaktadir.

TUBITAK biinyesinde yapilmis olan bir arastirmada bozanim insan saglig1 agisindan
son derece yararli bir besin oldugu ortaya c¢ikmistir. Bir litresinde 1000 kalori bulunan
bozanm i¢inde, A ve B vitaminlerinin dort tiirii ile (B, B6, B12 gibi) C ve E vitaminleri
bulunur. Boza, mayalanma sirasinda, gida maddelerinde ¢ok az bulunan, ¢ok degerli olan

laktik asit {iretir. Bu yiizden hazm kolaylastirici etkisi oldugu bilinmektedir.

Satin aldigimiz ya da evimizde yaptigimiz boza da ¢esitli 6zellikler bulunmalidir:

>
>
>
>
>
>

Bozadaki alkol orani %2’yi gegmemelidir.

Bozanin yapiminda dogal maddeler kullanilmalidir.
Mayalandirilan boza en az {i¢ giin dinlendirilmelidir.
Boza koyu kivamli, tatlimsi, mayhos bir icecek tiiriidiir.
Boza genelde kis aylarinda iiretilir ve tiiketilir.
Mayalandirma igleminde genel kurallara uyulmalidir.

Boza yapildiktan sonra fazla bekletilmemelidir.

1.7.2.Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Resim 41: Bozanin mermer Resim 42 a.b: Hazirlanmis bozanin sise ve bardaga
kapta hazirlanmasi doldurulmasi
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Tiirkiye’de genellikle daridan yapilan boza, baska iilkelerde yapildig1 yerin baslica
irlinline gére musir, arpa, c¢avdar, yulaf, bugday, karabugday, arnavutdarisi, gernik gibi
tahillarin unu, bazen de piring ve ekmek, nadir olarak kenevir unu ve karamuk
mayalandirilarak yapilir. Kepegi alinmig dar1 unu kazanda kavrulup, yumruk veya tokmakla
doviilerek suyla hamur haline getirilip pisirilir. Ardindan genis tepsilere alinarak sogutulur.
Soguduktan sonra elekten gegirilip i¢ine biraz su biraz da seker ilave edilerek ham boza elde
edilir. Ham haldeki bu boza ise eski bozayla karistirilip mayalanmaya birakilarak serin yerde
3-7 giin dinlendirilir. Uzerinde kiigiik kabarciklarin olusmasiyla birlikte boza hazir hale
gelir. Ulkesine gore alkol oran1 %26 arasinda degisir.

Mayhos boza giiniimiizde dut agacindan ficilarda degil, paslanmaz ¢elik tanklarda
iiretilmektedir. Bozanin mevsimi 15 Eyliil-15 Mayis arasidir.

Soguk ki gecelerini tatlandirmak i¢in boza yapilmak istenirse pratik bir tarifimiz
asagida verilmigtir:

Malzemelerimiz iki su bardagi bulgur, iki su bardag: su ve iki su bardagi sekerden
olusmaktadir.

Bulgur bir gece onceden 1slatilir ve kabarmaya birakilir. Bulgurlar iyice kabardiktan
sonra iizerine iki bardak su ilave edilerek, orta ateste pisirilir. Pistikten sonra tel slizgecten
gegirilerek igine toz seker konulur. Bu karigim ii¢ giin dinlendirilerek mayalanmasi saglanir
ve karisim yiizeyinde kabarciklar olugmasiyla birlikte boza hazir hale gelir. Bardaklara
doldurulan bozanin iizerine tar¢in serpilir.

Farkli miktarlarda, farkli malzemelerden yapilmis boza tarifleriyle bilgi
dagarcigimiz1 genisletelim:

> BOZA (12 Porsiyon)

Malzemeler:
o Su bardagi bulgur (Bulgur yerine dari, arpa ya da bulgur-dar1 karisimi da
kullanilabilir.)
21 su bardagi su
2 ¢orba kasigi un
4 su bardagi yogurt
V4 tath kasig1 kuru maya
2,5 corba kagig1 seker
4 corba kagig1 vanilya
2 ¢orba kasig1 targin

Hazirlanist:

Bulguru biiylik bir tencereye koyup 12 bardak su ile iizeri kapali olarak oda
sicakliginda 1 gece bekletin. Kisik ateste 2 saat pisirin. Mutfak robotuna koyup cekin ve
stizgecten gegirin. Karisimi buzdolabina koyun.
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Siizgecin iizerinde kalan bulguru yeniden tencereye koyun ve 8 bardak su ilave edip
kisik ateste 1 saat daha pisirin. Slizgegten gecirip buzdolabina koyun.

Unu kiiciik bir tencereye koyup iizerine 2/3 bardak su koyun ve kisik ateste siirekli
koyulagincaya dek pisirin. Atesten alip i¢ine 2 corba kasigi seker koyup eriyinceye dek
karistirin. Iliyinca i¢ine yogurt katin.

Mayay1 "4 bardak 1lik suda ezip 5 dakika bekletin ve yogurt karigimina katin. Ilik
ortamda 30 dakika bekletin.

Mayali karisimi ezilmis bulgura ekleyip oda sicakliginda yaklasik 1-2 giin bekletin ve
ara sira karistirin. Vanilya ve kalan sekeri ekleyip seker iyice eriyinceye kadar karigtirin. Bu
karigimi sogumak iizere buzdolabinda bekletin. Targin ilave ederek servise hazirlayin.

> BOZA
Malzemeler:
e 3 su bardagi bulgur
e Kahve fincan piring
e Su bardagi toz seker
e 1 bardak eski boza ya da kibrit kutusu biiyiikliigiinde maya

Hazirlanigi: Bulgurlar aksamdan bol su ile slatilir. Ertesi giin bulgurlar ve piring iyice
ezilinceye kadar pisirilir. Mikser ile ¢irpilir ve ince siizgegten gegirilir.

Bu karisim hafif atese konur. Icine seker katilir ve eriyinceye kadar karistirilir. Sonra
atesten alinir. Bir yerde ilinmaya birakilir. Arada bir karistirilir. [liklastiktan sonra igine eski
boza ya da 1lik suyla ezilmis maya katilir. Tyice karigtirilr.

Bu karisimin agzi kapatilarak, 20-25 derecelik bir yerde, arasira karigtirilarak 2-3 giin
bekletilir. i¢inde gdzgdz hale gelmis kabarciklar goriiliirse olmus demektir. Daha sonra
karisim serin bir yere alinir ve sogumaya birakalir.

1.7.3. Saklama Kosullar:

Boza, mayali ve gida bakterilerinin yasadigi bir icecek oldugundan koruma sartlart
¢ok 6nemlidir. Hazirlanan boza disarida birakilmamalidir. Bu karisim hemen buzdolabina
konmali ve 2-3 giin icerisinde tiiketilmelidir.

Boza hava alabilen, saglikli cam sisede saklanmali ve satiga sunulmalidir. Siselenmesi
sirasinda fermantasyonu devam eden bozanin ¢ok hizli tiiketilmesi gerekir.



(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklar1 Oneriler

Misafirin siparigini aliniz.

Misafirin hangi igecegi istedigini 6greniniz.
Soguk icecegin 6zelliklerini 6greniniz.
Misafirin icecegini nasil istedigini sorunuz.
Isinizi yaparken giileryiiz gdsteriniz.

»  Servis edilecek soguk igecegi
tespit ediniz.

Icecek cesidine gore kullanilacak
malzemeleri tespit ediniz.

Malzemeleri mutfaktan ya da bardan temin
ediniz.

Malzemeleri alirken malzeme istek fisi
kullaniniz.

Malzeme secerken soguk iceceklerin
Ozelliklerine dikkat ediniz.

Malzemelerin temiz, taze ve saglikli
olmasina dikkat ediniz.

Malzemeleri ¢aligma tezgahinda kullanima
hazir hale getiriniz.

Dikkatli ve temiz olunuz.

Planli ve seri olunuz.

Sessiz ¢aliginiz ve 6zen gosteriniz.

> Icecek gesidine uygun malzeme
hazirlaymiz.

Icecegi hazirlarken kullanacaginiz yontem

ve teknigi tespit ediniz.

Buna gore kullanacagmiz araglar

hazirlaymiz.

Kirli, paslanmis ve eski olanlari

kullanmaymiz.

»  Uygun yontem ve teknigi Blenderda karigtirma, mikserde ¢alkalama,
belirleyiniz. benmaride eritme, ocakta kaynatma ve

pisirme, siizme, sogutma, demleme

tekniklerinden birini igecegin 6zelligine

gore hazirlaymiz.

Dikkatli ve seri olunuz.

Isinize 6zen gosteriniz ve temiz caliginiz.

YV V VYV V|VVVY VY ¥V V¥V V V V | VVVVYV
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>

Igecegi, usuliine uygun olarak
hazirlaymiz.

VVVY VYV YV VV VYV V¥V

Caligma tezgahini temizleyiniz ve
diizenleyiniz.

Kullanacaginiz malzemeleri tezgéhta
hazirlaymiz.

Yikanacak olanlar1 yikaymiz.

Igecegi hazirlarken regetede belirtilen
Olciilere uyunuz.

Icerikleri hazirlarken eksik ya da fazla
malzeme kullanmayiniz.

Icecegi, dzelligine gore uygun yontem ve
teknigi kullanarak hazirlayimiz.
Icecegi belirlenen siirede hazirlaymiz.
Temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
Dikkatli, seri ve 6zenli ¢alisiniz.
Isinizi yaparken sessiz olunuz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlarin Onilindeki bosluga “D”, yanlis olanlarin
ontindeki bosluga “Y” harfini yaziniz.

1. Ayran, kemik ve diglerin olusumunu olumsuz yonde etkiler.
2. Limonata da eksiligini artirmak ve tadini giizellestirmek i¢in katki maddeleri kullanilir.
3. Icilebilir gikolata, kakao yag1 iceren kakao tozu ve seker karisimidan olusmalidir.

Asagidaki bosluklara dogru olan ifadeleri yazimiz.
4. Igme sular1 piyasada renksiz cam, .................... V€ tiiiiiaienns larla satilabilir.

S0 ; soguk cay demi, limon suyu ve seker surubu ile hazirlanan serinletici
bir igecektir.

6. Iyi bir milk shake hazirlamak i¢in kullanilacak siitiin ¢ok ............ olmasi ve yeteri
kadar ............. da karistirilmasi gerekir.

Asagidaki sorulara verilen cevaplardan dogrusunu secerek yuvarlak icine alimiz.

7. Asagidaki seceneklerden hangisi igme suyunun 6zelliklerinden degildir?
A ) Tortusuz olmaldir. C) Renksiz olmalidir.
B ) Tats1z olmalidir. D) Kiregli olmalidir.
8. Limonatanin servis 1sis1 nasil olmalidir?
A')-51ile 1 derece arasinda C) 10 ile 15 derece arasinda
B) 8 ile 10 derece arasinda D) 1 ile 4 derece arasinda
9. Boza, mayalanma sirasinda, gida maddelerinde ¢ok az bulunan hangi maddeyi tiretir?
A) Laktik asit C) Kalsiyum
B ) Potasyum D ) Niikleik asit

Asagidaki sorularin cevaplarim bilgileriniz dahilinde yazimz.
10.  Benmari sizce nedir?
11.  Milk shake ile milk mix drinks arasindaki fark sizce nedir?

12.  Boza nasil bir i¢ecek tiirtidiir?
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun yontemler ve servis teknikleri kullanilarak diger soguk icecekleri konuga servis
edebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysel veya kendi aranizda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve arastirma ziyareti
yapiniz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brosiirler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapiniz. Arastirmalarinizi, arkadaglarinizla
paylasimiz.

2. DIGER SOGUK iCECEKLERIN
SERVISINI YAPMAK

2.1. Su Servisi
2.1.2.Su Servisinde Kullanilacak Arac¢-Gerecler ve Servisi

Su servisine, konuklarm siparisleri alindiktan sonra baglanir. Su servisi genellikle
siirahi ve siseyle yapilir. Siseler cam olabilir. Giiniimiizde daha c¢ok pet siseler
kullanilmaktadir. Su servisinde cesitli bardaklar kullanilmaktadir. Bu bardaklar, ayakli ve
ayaksiz ¢esitte olabilir. Su bardaklarinin sekli, masadaki diger bardaklarla uyum
gostermelidir. Su bardaklar1 hacim olarak ortalama 22-35 cl arasinda degismektedir. Biitiin
su bardaklarinin ortak 6zellikleri, insan1 suya kandirabilecek kadar hacme sahip olmalar1 ve
icindeki sivinin kolayca igilebilecegi gdvde yapisma sahip olmalaridir. Su bardaklarmin
gbovdelerinin asirt uzun, govdesinin genis agzinin dar, hacminin gerekenden daha fazla
olmas1 gerekmemektedir.

Resim 43: Ayakl su bardaklari
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Resim 45: Su se_rv“ii-nd kuzi'llali"s"ii'réhil'ér N

Konuklarimiza saglikli ve temiz yiyecek sunmak kadar saglikli ve temiz su servisi
yapmakta 6nemlidir. Ulkemiz su kaynaklari bakimindan oldukga zengin bir yapiya sahiptir.
Bir¢ok yoremizde, evlerdeki ve isyerlerindeki musluklardan saglikli su akmaktadir. Ancak
cevresel kirlilikler ve insanlarin saglikli ve temiz su konusunda bilinglenmesi, paketlenmis
saglikli suya olan ihtiyaci artirmustir.

Ozellikle turizmin yogun oldugu merkezlere gelen turistler, hijyenik kosullarda, el
degmeden doldurulmus ve 6zel ambalaj olan pet siselerdeki sulari tercih etmektedir. Pet
siselerde piyasaya 0,5 litre, 1,5 litre ve 5-10 litrelik siseler halinde piyasada satilmaktadir.
Isletmeler daha ¢ok 1,5 litrelik ve daha biiyiik miktarlarda olanlari tercih etmektedir.

Resim 46: Suyun ve bardagin misafirin Resim 47: Suyun bardaga doldurulmasi.
oniine konmasi
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Suyun siirahilerle servisi daha yaygin oldugu icin sisedeki sular siirahiye alinir. Sular,
yazin soguk olmalari agisindan dolaplardan miimkiin oldugunca geg ¢ikarilmalidir.
Siirahiyle su servisi su sekilde yapilmaktadir:

>
>
>
>
>
>

Y VYV

Resim 48: Suy

Alt tabagn lizerine bez pecete ve bunun iizerine siirahi konulur.

Tabagi sol ele alip tasimak, servanta veya servis masasina birakmak
gerekmektedir.

Alt tabagi ile hazirlanan siirahiden su servisi i¢in, siirahi alt tabagin iizerinde
servant veya servis masasindan alinir.

Uygun sekilde konugun sagina yaklasilir.

Sol elde tabak {istiinde olan siirahinin sap1 sag elle kavranir ve her ikisi 6n
taraftan su bardaginin yanina kadar getirilir.

Siirahinin tabakla iliskisini kesmeden egerek su bardagina % oraninda su
doldurulur. Tabagi bu sekilde tutmaktaki amag siirahiden damlayacak sularin
masaya dokiilmemesini saglamaktir.

Siirahiyi diizeltip geri ¢ekilmek gereklidir.

Bagka bir konuga gegilerek, sirastyla su servisine devam edilir.

Bazi durumlarda da siirahi servanttan alinirken tabak alinmaz. Sol elde
servis pegetesi bulundurulur. Su doldurulurken tabak yerine pegete tutulur.
Kadeh doldurulup siirahi kaldirilirken pegete ile siirahi agzindaki su
damlalar1 hafifce degdirilerek kurulanir.

Siirahi servanttaki tabak tizerine birakilir.

p =

un siirahiyle tabak Resim 49: Siirahinin tabakla iliskisi

iizerinde servis edilmesi kesilmeden su dolduruluyor
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Resim 50: Su Bardaga 3/2 Oraninda Doldurulmustur

Su dolu siirahiler, servant veya geridon da bekletilirken iizerleri bir pecete ile
ortillmelidir.

2.2. Ayran Servisi

2.2.1. Ayran Servisinde Kullanilacak Ara¢-Gerecler ve Servisi

Ayran servisinde kullanilacak araglar; Buzdolabi, cam veya plastik sise, cesitli
bardaklar ( su bardagi veya highball bardagi), tuzluk, tepsi, serbet sogutma makineleri,
stirahi ya da agz1 kapali kaplar, ayran1 karistirmak i¢in karistirici, pecete.

Ayran servisinde kullanilacak gerecler; ayran (yogurt, su ve tuz ile hazirlanmis), tuz,
su, buz, bazen soda ( kopilirmesi igin ).

> Acqik Ayran Servisi: Ulkemizde bir¢ok isletme kuralina uygun olarak ayrani kendisi
yapmaktadir. Bu tip ayranlar agz1 kapali bir kap igerisinde buzdolabinda saklanir.
Ayran soguk servis edilir. Servis i¢in genelde ayaksiz bardak veya su bardagi
kullanilir. Her servisten once karigtirilarak bardaga doldurulur. Miktar olarak 30-35
cl veya biraz daha fazla konabilir. Tepsiyle misafir masasina gotiiriillip sag taraftan
servis edilir. Misafirin arzusuna gore buz katilabilir. Misafir ayranina tuz koymak
isteyebilir. Bu ylizden masaya menaj olarak tuzluk konabilir.

Resim 51: Servise hazir ayran Resim 52: Ayranin konuga servisi
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» Kapal Ayran Servisi: Kapali olarak cam, plastik ve diger ambalajlardaki ayran
temiz bir ortamda buzdolabinda sogutulur. Ideal servis 1s1s1 4-10 derecedir. Dolaptan
alman sise Once calkalanmalidir. Misafir masasinda agilarak misafirin sagindan
bardaga bosaltilmalidir.

i
Resim 53: Ayran kutusunun tepside Resim 54: Ayranin acilarak sagdan
getirilmesi bardaga bosaltilmasi

Resim 55: Ayran kutusunun bardagin Resim 56: ardaga ngun istegi
sag ilerisine birakilmasi iizerine pipet konmasi

Serbet sogutma makineleri de ayran i¢in kullanilabilir. Bu makine devamli karistirarak

ayrani sogutur. Makineden bardaga doldurularak servis edilir.

Ayran 0Ozellikle Tirk mutfaginda kebap ve kofte gesitleri, et yemekleri ve pilavlarin

yaninda i¢ecek olarak servis yapilir.

2.2.2.Saklama Kosullar:

Ayran 10 derecenin altinda saklanmali ve kapal araglarda tasinmalidir. ideal saklama

derecesi 4 derecedir. Ayranin yapildigi, saklandigi ve satildigi yerlerde kotii kokulu
maddeler bulundurulmamalidir.

Ayran g¢evreden herhangi bir bulagsma olmayacak sekilde cam kaplar, sagliga zararl

olmayan, bir kez kullanilan plastik ya da karton kaplar i¢inde otomatik tesislerde el
degmeden doldurulup kapandiktan sonra piyasaya sunulur.
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Ayran kaplar1 ya da kapaklari iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek
ve bozulmayacak sekilde basilir:

>
>
>
>
>
>
>

Firmanin ticaret invani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi,
Standardin isaret ve numarasi,

Malin ad1 ve tipi,

Imalat tarihi (giin ve ay olarak),

Net agirlig1 veya hacmi,

Tuz katilip katilmadigi,

Son kullanma tarihi (giin ve ay olarak).

Usuliine uygun olarak isletmelerin kendi hazirladiklar ayranlar agzi kapali bir kap
icerisinde buzdolabinda saklanir.

2.3. ice-Tea Servisi

2.3.1. ice-Tea Servisinde Kullamlacak Arac-Gerecler ve Servisi

Ice-tea servisinde kullanilacak araglar; Bardaklar(genelde long drink bardagi), cay
tabag1, limonata kasig1, pipet, tepsi.

Ice-tea servisinde kullanilacak gerecler; buzlu cay, limon dilimi ve suyu, buz, toz
seker. Ice-tea servisi asagidaki sekilde yapilmaktadir:

Longdrink bardaga buz konup iizeri sogutulmus cay ile doldurulur. Igerisine daire
seklinde kesilmis limon dilimi konularak seker ya da seker surubu ilave edilir ve camdan
yapilmig buzlu ¢ay kasigi ile konugun sagindan servis edilir. Konugun istegine gore masaya
toz seker konur.

Piyasada degisik tat ve aromalarda teneke kutularda yaygin olarak satilan limon ve
seftali aromal1 buzlu ¢aylar bulunmaktadir.

Servisi asagidaki sekilde yapilmaktadir:

» Siparisten sonra, i¢ine pecete konmus tepsiye; uygun bardak, kagit pegete ve
st ve dis ylizeyi silinmis kutu icecek ile gerekiyorsa buz kabi alinir.
Pecete ve bardak konugun sagindan masaya birakilir. Bardak, pegetenin
iistiine veya yanina konur.
Kutu igecek agilarak konugun sagindan bardaga bosaltilir.
Icecekler bardaklara doldurulurken tasirilmamali, bunun igin dikkatli ve
sabirli olunmalidir.
Istenirse bardaga birka¢ parca buz daha ilave edilebilir. Buz ile beraber
limon dilimi de konur. Buz ilave edilecek bardaklar doldurulurken biraz
bosluk birakilmalidir.
Kutuda kalan i¢ecek, bardagin sag ilerisine birakilir.
Hazir igecegin yaninda seker ve kasiga gerek yoktur. Sadece pipet ile servis
edilir.

YV VV V
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Resim 57: Ice-tea bardagimin masaya Resim 58: Kutudaki ice-tea’min bardaga
birakilmasi bosaltilmasi

2.4. Limonata Servisi
2.4.1. Limonata Servisinde Kullanilacak Arac-Gerecler ve Servisi

Limonata servisinde kullanilacak araglar; cesitli ayaksiz bardaklar (genelde highball
bardagi), siirahi, tepsi, pecete, icki kamist (pipet), buzdolabi, saklama kabi, serbet sogutma
makinesi.

o " i = o

Resim 59: Limonata servisind kullanilan siirahiler

Limonata servisinde kullanilacak gerecler; hazirlanan limonlu karisim, buz, limon
dilimleri, seker.

» Limonatanmin Servisi: Hazirlanan limonata sogutulmak i¢in uygun ve agz1 kapakli
kaplarla buzdolabina konur. Gerektikce uygun bir kapla bardaklara doldurulur.
Bardagin kenarina veya igerisine limon dilimi konur. Bardak tepsi ile misafir
masasina gotiiriilerek sagdan servis edilir. Misafir isterse igerisine buz konabilir.

Kalabalik gruplara aym1 anda servis yapmak icin siirahiler kullanilir. Bardaklar
tepsilerle gotiriiliip sag taraftan misafirlerin oniine konur. Sonra siirahi ile sag taraftan
bardaklar doldurulur. Bardagin agzinda iki santim kadar bosluk birakmak gerekir. Hem
icerken dokiilmeyi 6nler hem de misafir isterse buz i¢in yeterli bosluk kalmis olur.
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TUIEVVEL S
Resim 60: Serbet sogutﬁna makinesinde
limonatanin hazirlanmasi ve servisi

Limonata, serbet sogutma makinelerinde de servis edilebilmektedir. Hazirlanan
limonata, sogutma makinesinin haznesine doldurulur. Makine limonatay1 hem karistirir hem
de sogutur. Limonata bardagi muslugun altina gotiiriiliip oradaki kol itildigi zaman limonata
bardaga akar. Doldurulan bardak tepsiyle misafir masasina gotiiriilerek sagdan servis yapilir.

2.5. Soguk Cikolata Servisi
2.5.1. Soguk Cikolata Servisinde Kullanilacak Arac-Gerecler ve Servisi

Soguk cikolata servisinde kullanilacak araclar; Ince uzun bardak, alt tabagi, tepsi,
pipet, pecete.

Soguk ¢ikolata servisinde kullanilacak geregler; Hazirlanmis soguk ¢ikolata icecegi,
krem santi, ¢ikolata rendesi.

» Soguk Cikolatanin Servisi: Hazirlanmis olan soguk ¢ikolata long drink bardagina
doldurulur. Uzerine istenirse ¢ikolata rendesi ya da krem santi ilave edilir. Bardak,
iizerine dantel kagit konmus tepsiye yerlestirilir. Misafir masasina gotiiriilerek
misafirin sagindan servis edilir.

’ N y 1 -
Resim 61: Hazirlanan soguk cikolatanin Resim 62: Soguk cikolatanin misafire
bardaga doldurulmasi servis edilmesi

30



-t

Resim 63: Soguk cikol

3

atanin servisi

2.6.Milk Shake Servisi

2.6.1.Milk Shake Servisinde Kullanilacak Arac-Gerecler ve Servisi

Siitlii ve meyveli bir icecek olan milk shake, yemek i¢in zaman olmadiginda veya yaz
sicaginda hafif bir 6giin hayal ediliyorsa ideal bir igecektir. Ustelik milk shake sadece
lezzetli bir i¢ecek degil, ayn1 zamanda kemikler igin gerekli kalsiyum agisindan da zengindir.

Milk shake servisinde kullanilacak araclar; Biiylik tumbler ya da ayaksiz bira bardagi,
pipet, tepsi, pecete, siizgec, plastik kiirdan, dantel kagzt.

Milk shake servisinde kullanilacak geregler; Dondurma, siit, cesitli taze meyveler (
muz, ¢ilek, seftali, portakal, kivi, vb.), ¢ikolata, kahve, antepfistigi, seker surubu, kakao, buz.

» Milk Shake Servisi: Dondurma, siit ve cesitli taze meyveler ile diger katki
maddelerinin karigimiyla hazirlanan milk shake biiylik tumbler (highball) bardagina
stiziilir. Hazirlanan milk shake’in ozelligine gére meyve dilimleri veya ¢ikolata,
antepfistigi, kakao, kahve gibi maddelerle garnitiirlenerek icerisine pipet konur.
Icerisine dantel kagit konmus tepsiye yerlestirilir. Misafir masasina gétiiriilerek
misafirin sagindan servis edilir.

Resim 64: Hazirlanan milk shake’in Resim 65: Milk shake’in renklendiricilerle
bardaga doldurulmasi siislenmesi
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Resim 66: Milk shake’in konuga Resim 67: Rervisi yapilmis milk shake
servis edilmesi

2.7. Boza Servisi
2.7.1. Boza Servisinde Kullanilacak Ara¢-Gerecler ve Servisi

Boza servisinde kullanilacak araglar; Su bardagi veya long drink bardagi, kapakl
saklama kabi, tahta karigtirma kasig1, buzdolabi, tepsi, pecete.

» Boza Servisinde Kullanilacak Yiyecekler: Eskiden {izerine zencefil dokiilerek
icilen boza, giiniimiizde tar¢in ve sar1 leblebiyle sunulmaktadir. Bazen istege bagh
olarak tatlandirmak i¢in bal da kullanilmaktadir.

Resim 68:Hazirlanan bozamin bardaklara doldurulmasi

> Bozanmin Servisi: Uzun islemler sonucunda hazirlanan boza, long drink bardaga
veya su bardagina doldurulur. Uzerine targin eklenir. Sar1 leblebi iizerine ilave edilir
veya yaninda sunulur. Uzerinde dantel kagit bulunan tepsiye konur. Misafir
masasina gotiiriilerek misafirin sagindan soguk olarak servis edilir.
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Resim 70: Servis edilmis bozanin masadaki
konumu

at

o E
Resim 71: Uzerine tarcin dokiilmiis boza

» Bozamin Saklama Kosullari: Boza mayali bir i¢cecek oldugundan ¢ok c¢abuk

bozulur. Bu yiizden buzdolabinda agzi kapali kaplarda bekletilmeli ve 2-3 giin
icerisinde tiiketilmelidir.

Alkolsiiz igeceklerin servisinde ve boslarinin toplanmasinda genel ilkeler sunlardir:

YV ¥V VVV VYV VY V

Siparis alma asamasinda konuklarin zevkleri dikkate alinarak igeceklerini nasil
istedikleri sorulmalidir.

Iceceklerin taginmasinda icine doli veya kumas pegete serilmis tepsi
kullanilmalidir.

Icecekler bir engel yoksa her zaman konuklarin sagindan servis edilmelidir.
Dogrudan ¢iplak masa veya cam yiizeylere birakilan igeceklerin altina pegete
veya doli konulmalidir.

Soguk icecekler soguk ve 6zelligine uygun olarak servis edilmelidir.

Biitiin igecekler uygun, temiz bardak ve araclarla sunulmalidir.

Igecekler eksik veya fazla malzeme ile hazirlanmamali, regetede belirtilen
oOl¢iilere uyulmalidir.

Katkili olarak veya katkilar1 masada eklenecek olan igeceklerin katkilarmin
iceceklerle birlikte gotiiriilmesi gerektigi unutulmamalidir.

Bogslar masada fazla durmamali, zamaninda kaldirilmalidir. Su bardagi bos olsa
da konuk masay1 terk edene kadar kaldirilmamalidir. Boslar kaldirilirken
iceceklerin tazelenip tazelenmeyecegi sorulmalidir.

Bardaklar masaya birakilirken ve masadan kaldirilirken dip kisimlarindan veya
ayaklarindan tutulmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

» Soguk igecegin cinsine gore bardagini
temin ediniz.

Servanttan bardaklar1 aliniz.

Kirik ve ¢izik olan bardaklari
kullanmayiniz.

Siparis verilen soguk icecekte
kullanacaginiz bardagi seciniz.
Bardagin temiz olmasina dikkat ediniz.
Bardagin igecege uygun hacimde ve
boyutta olmasina dikkat ediniz.

Is giivenligini saglaymiz.

Hijyen ve temizlik kurallarina uyunuz.
Isinize 6zen gdsteriniz ve seri olunuz.

» Servis tepsisini hazirlayniz.

Servanttan kullanacaginiz tepsiyi
almiz.

Tepsinin diizgiin, saglam, temiz ve
servise uygun olmasina dikkat ediniz.
Tepsinin igerisine dolley ya da kumas
pecete seriniz.

Isinize 6zen gdsteriniz ve temiz
olunuz.

Seri, dikkatli ve planl davraniniz.

> Igecegi doldurunuz.

YV VvV ¥V V|V VYV VYV VY V|IVVV VYV VY VYV
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Icecege uygun bardag: tezgahta
hazirlaymiz.

Icecegi uygun bir aragla bardaga
doldurunuz ya da siiziiniiz.

Icecegi bardaga doldururken 1-2 cm
bosluk birakiniz.

Igecegi doldururken dokiilmemesine
ve bardagin kirlenmemesine dikkat
ediniz.

Igecek icin gerekiyorsa garnitiiriinii
koyunuz veya bardag siisleyiniz
(Meyve dilimi, ¢ikolata rendesi vb.).
Isinizi yaparken hijyen ve temizlik
kurallarina uyunuz.

Dikkatli, 6zenli ve seri olunuz.

» Usuliine uygun servis ediniz.

VV|IV V¥V
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Bardag tepsiye yerlestiriniz.
Tepsiye ayrica pegete, gerekiyorsa
pipet ve buz gibi malzemeleri de
yerlestiriniz.

Eger hazir icecek istenmisse icecek
kutusunu tepsiye bardagiyla beraber
yerlestiriniz.
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Tepsiyi misafir masasina gotiiriiniiz.
Hazir i¢ecek istenmisse 6nce bardagi
ve peceteyi sag taraftan masada uygun
yere koyunuz.

Bardagi dolley ya da kagit pecetenin
iizerine servis ediniz.

Icecegi sag taraftan masadaki bardaga
doldurunuz.

Icecegi bardaga doldururken bosluk
birakiniz.

Kutuda kalan icecegi bardagin sag
ilerisine birakiniz.

Diger sekillerde tepsideki bardaga
konmus icecegi ve pegeteyi sag
taraftan misafirin 6niine koyunuz.
Eger misafir isterse icecege buz ilave
ediniz.

Dikkatli, 6zenli ve seri olunuz.

Servis usullerine uyunuz.

Gorgii kurallarina uyunuz ve giileryiiz
gosteriniz.

» Boslari toplaymiz.

YV VYV V VY
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Misafirin igecegi bitirmesini
bekleyiniz.

Boslar toplarken misafire icecekten
tekrar isteyip istemedigini sorunuz.
Bos bardagi masada birakmayiniz,
zamaninda kaldiriniz.

Yalnizca su bardagi bosunu alirken
misafirin masadan kalkmasini
bekleyin.

Sag taraftan bos bardag aliniz.
Bardagi masadan alirken dip
kismindan veya ayagindan tutunuz.
Boslar1 servanta koyunuz.
Kurallara uygun davraniniz.
Dikkatli, 6zenli ve seri ¢alisiniz.
Gileryiizlii ve kibar olunuz.

Son kontrollerinizi yapmniz.




((‘)L(;ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlarin Oniindeki bosluga “D”, yanlis olanlarin
ontindeki bosluga “Y” harfini yaziniz.

1. ..... Ayran 10 derecenin altinda saklanmali ve kapali araglarda muhafaza edilmelidir.
2. ..... Hazirlanmis olan soguk c¢ikolata kisa ve kalin bardakta servis edilir.

Asagidaki bosluklara dogru ifadeleri yazinmz.

3. Su servisi genellikle ............... VE ittt yapilir.
4, Serbet sogutma makineleri limonatayi hem ................. hemde.................
5. Gilinlimiizde boza servisinde garnitiir olarak .............. VE it
kullanilir.
6. Bardaklar masaya birakilirken ve masadan kaldirilirken ...................... veya
..................... tutulmalidir.

Asagidaki cevaplardan dogrusunu segerek isaretleyiniz.

7. Ice-tea servisinde kullanilacak bardak gesidi asagidakilerden hangisidir?
A) On the rocks bardagi C) Long drink bardag:
B ) Whisky tumbler bardagi B ) Kokteyl bardag1

8. Kutu ice-tea servisinde kutuda kalan icecek masada nereye birakilir?

A ') Bardagin sag ilerisine birakulir.
B) Sol tarafa konur.
C ) Menaj takiminin 6niine birakilir.

D )Masaya birakilmaz.

9. Milk shake servisinde agagidaki hangi garnitiir maddesi kullanilmaz?
A ) Taze meyveler C )Kakao
B )Cikolata rendesi D )Pudra sekeri

Asagidaki sorunun cevabini islem sirasina gore maddeler halinde yaziniz.

10. Kapali ayran servisi nasil olmalidir?
11. Calistiginiz isletmede miisteri size boza siparisi verdi. Bozanin servisini nasil
yaparsiniz?
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CPERFORMANS DEGERLENDIRME )

Uygun Servisini Yapabilmek

Konu Diger  Soguk  Igecekleri
Hazirlamak  ve Servisini
Yapmak

Dersin Ad1 | Alkolsiiz Igeceklerin Servisi Ogrencinin
Amag Uygun  Yontemlerle  Diger | Adi e L
Soguk Igecekleri | Soyadt @ | ..o

Hazirlayabilmek ve Teknigine | Smifno :  |.....o.c.

kutucugunun altina (X) isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davraniglart kendinizde gozlemlediyseniz (EVET) kutucugunun
altma (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislari gozlemleyemediyseniz (HAYIR)

ISLEM BASAMAKLARI

Evet

Hayir

Calisma ortamini hazirladiniz mi1?

Uygun malzeme se¢imini yaptiniz mi?

Soguk alkolsiiz icecek cesitlerine gére uygun araclar1 tezgaha
yerlestirdiniz mi?

Kullanacagin arag-gereglerin temizligini yaptiniz mi?

Miisterinin isteklerini dikkate aldiniz mi1?

Icecegi hazirlarken uygun yontem ve teknikleri kullandiniz mi?

Igecegi regetesine uygun olarak hazirladmiz mi?

Igecegi 6zelligine uygun bardaga doldurdunuz mu?

Icecegin uygun sekilde siislemesini ve garnitiirlemesini
gerceklestirdiniz mi?

Servis yaparken servis teknigine uygun hareket ettiniz mi?

Servis sirasinda gorgii kurallarina dikkat ettiniz mi?

Boslar1 kuralina uygun olarak topladin m1?

Boslar1 beklemeden servanta ya da mutfaga gotiirdiintiz mii?

Zamanini iyi kullandiniz m1?

Sessiz caligmaya dikkat ettiniz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Giivenli ¢aligma ortami olusturdunuz mu?

Kilik-kiyafete dikkat ettiniz mi?

Son kontrollerini yaptiniz mi?

TOPLAM

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarinizin hepsi “Evet” ise Modiil Degerlendirmeye
geciniz. Degerlendirme sonunda “Hayir” cevabimi verdiniz ise ve yeterlik diizeyine

ulasamadiysaniz, “Ogrenme faaliyeti—1 ve 2’yi “tekrar ediniz.
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YETERLILIK OLCME

Isletmede yaptigimiz ¢alismalar1 igeren bir rapor hazirlayiniz.

Diger alkolsiiz soguk icecek ¢esitlerini yontemlerine uygun hazirlaymiz.

Diger alkolsiiz soguk icecek cesitlerini servis teknigine uygun olarak servis ediniz.
Diger alkolsiiz i¢ecek g¢esitlerinin boslarini kuralina uygun olarak toplaymiz.

Y VVY

DEGERLENDIRME

> Raporun degerlendirilmesi: Igerik, sekil ve imla kurallari, resimler, toplanan
belgeler, goriismeler 40 puan iizerinden degerlendirilecektir.

o Icerik (15 puan)
° Sekil ve imla kurallari (5 puan)
. Resimler (10 puan)
. Toplanan belgeler (5 puan)
. Goriigmeler (5 puan)

» Uygulamanin degerlendirilmesi: Dogru arag-gere¢ se¢imi, teknik bilgi ve beceri,
temiz, diizenli ve giivenli c¢alisma, kilik-kiyafet, tavir-davranis, zamani verimli
kullanma 60 puan iizerinden degerlendirilecektir.

. Dogru arag-gerec se¢imi (10 puan)
o Kilik-kiyafet (5 puan)
. Tavir-davranig (5 puan)
o Teknik bilgiyi beceriye doniistiirme (20 puan)
o Zamani verimli kullanma (10 puan)
. Temiz, diizenli ve giivenli ¢calisma (10 puan)

Istenilen yeterligi kazandiysaniz bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davraniglara
ulasamadiysaniz modiilii bagtan tekrarlayiniz.



MODUL DEGERLENDIiRME

Modiilii tamamladiniz. Kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlarin Olgiilmesi igin
Ogretmeninize bagvurunuz.

Ogretmeniniz gesitli 6lgme araglar1 kullanarak yeterliginizi 6lcecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI

YANLIS

YANLIS

DOGRU

PET SISE, DAMACANA

ICE TEA

SOGUK, BLENDER

D

B

O (G0 (XN |Un|= (W9

A

10. Cikolata gibi yiyeceklerin atese temas etmeden su buharinda erimesini saglayan

yOntem ve aragtir.

11.  Milk shake dondurma ile yapilir. Milk mix drinks denen muzlu siit, ¢ilekli siit gibi

iceceklerin yapiminda ise dondurma kullanilmaz.

12.  Boza, koyu kivamli, tatlimsi, mayhos, soguk olarak tiiketilen bir i¢ecek tiirtidiir.

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

DOGRU

YANLIS

SURAHI, SISEYLE

KARISTIRIR, SOGUTUR.

TARCIN, SARI LEBLEBI

QN[N AW |-

DIP KISIMLARINDAN,
AYAKLARINDAN

2

C

8

A

9

D

10. Kapali olarak cam, plastik ve diger ambalajlardaki ayran temiz bir ortamda
buzdolabinda sogutulur. Ideal servis 1s1s1 4-10 derecedir. Dolaptan alinan sise 6nce
calkalanmalidir. Misafir masasinda agilarak sagdan servis edilir.

11. Boza, long drink bardaga ya da su bardagma doldurulur. Uzerine targin eklenir. Sar1
leblebi ya iizerinde ya da yaninda sunulur. Tepsiyle misafir masasina gotiiriilerek

sagdan servis edilir.

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonucunda biitiin sorulart1 dogru cevaplandirdiniz ise bir sonraki

modiile geginiz.

Degerlendirme sonucunda yanlis cevabiniz var ise ilgili 6grenme faaliyetindeki yanlis

cevaplarinizi kontrol ederek tekrar etme yoluna gidiniz.
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KAYNAKLAR
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BULDUK, Sidika, Ayse AYCAN, Servis—1, Ya-pa Yayinlari, istanbul, 2002.
DOGAN, Giilcan, Servis Ders Notlarl, Mugla, 2005.

GUREL, Mehmet ve Giilal GUREL, Servis ve Bar, M.E. B. Yaymlar,
Antalya,1994.

KIRMIZI, Hasan, Servis Teknikleri ve Uygulamasi 2, M.E.B. Yayinlari,
Istanbul, 2003.

SOKMEN, Alptekin, Servis Teknigi ve Uygulamalari, Detay Yayncilik,
Ankara, 2001.

GURBUZ, Gokhan, Alkolsiiz Soguk Icecekler Hazirlanmasi ve Servisi
Fotograflar,

Simba Algiil Otel, Mugla, 2005.

AKMAN Pastanesi ve Bozacisi, Boza Servisi Fotograflari, Ankara, 2005.
www.kulturturizm.gov.tr

www.guneysut.com.tr

www.ailemveben.com.tr

www.bigglook.com

www.bahce.biz

www.kulturdunyasi.tripod.com

www.evyemegi.com

www.atamanhotel.com.tr

www.yemektarifleri.org

www.annecocuk.com

www.ntvimsnbc.com

www.ender.com.tr

www.turkishcookbook.com

www.portakalagaci.com

www.connectiontour.com

www.istanbulguide.net

www.antalya24.com

www.serbiancafe.com

www.iceage.com

www.nokadietten.no

www.parsleysoup.co.uk

www.kitchen-home-appliances.com

www.arieltheatre.com

www.kuzanbank.sitemynet.com
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