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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO079

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Mutfak/Asciik

MODULUN ADI Meyve Tathlar

MODULUN TANIMI Bu modiil, mevy\'/'evlerd.en tath hazu.la.rna yeterliliginin
kazandirilacag 6grenim materyalidir.

SURE 40/16

ON KOSUL -

YETERLIK Meyve tatlilart hazirlamak

Genel Amacg

Uygun mutfak/pastane ortami saglandiginda teknigine ve

iriinlin 6zelligine uygun olarak meyve tatlilar1 ve istenilen

oOzellikte 0Ozel gin ve durumlar igin meyve sepeti
hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

1. Tiirk mutfagina 6zgii istenilen piskinlik, lezzet, koku, renk

MODULUN AMACI ve goriiniiste gesitli meyve tatlilari hazirlayabileceksiniz.

2. Istenilen, lezzet, koku ve goriiniiste ¢esitli uluslararasi
meyve tatlilarinin hazirlayabileceksiniz.

3. Mevsimine gore segilen meyveleri 6zelliklerine uygun
sekillerde hazirlayip, siisleme gereclerini kullanarak
sunuma uygun meyve tabag diizenleyebileceksiniz.

4. Ogzel giin ve durumlar i¢in meyve sepeti tasarlayarak
istenilen 6zellikte meyve sepetini hazirlayabileceksiniz.

ECITIM OGRETIM (())r :;?HT: Hijyen ve Sanitasyon kurallarina uygun mutfak
SVt Rl VS Donamim: Ocak, firin, tezgah, tepsi, ol¢ii kabi, tencere, tava,
DONANIMLARI

bigak, bardak.

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen

é.j.lc;me araglar ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLgME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme araci (¢oktan se¢meli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak

modiill uygulamalar ile kazandigimiz bilgi ve becerileri
olgerek sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Tatlilar, enerji veren yiyeceklerdir, bunun yanina lezzeti de eklenirse neden bu kadar
cok tiiketildigini de anlamis oluruz. Gerek uluslararasi olsun gerekse iilkemiz mutfaklarinda
yer alan tathilari 6nemli bir grubunu ya sadece meyve tatlilar1 ya da meyvelerle hazirlanan
tathilar olusturur. Tatli ¢esitlerinin bu kadar zengin olmasinda iilkemizin her bolgesinde
yetisen farkli meyvelerin de katkis1 vardir. Bu modiille sizde hem iilkemiz mutfaklarinda
hem de uluslar arast mutfaklarda hazirlanan meyve tatlilarini, meyve tabaklarim1 ve meyve
sepetlerini 6grenecek bunlar1 hazirlayip sunabilme becerisi kazanmig olacaksiniz.

Meyvelerden hazirlanan tathilar diger tatlilara goére hem daha hafif hem de
hazirlanmas1 daha kolaydir. Bunun yaninda bazi piif noktalarina da dikkat edilmesi gerekir.
Iste size bu modiilde bunlarla ilgili ipuglar1 verilecektir. Bunun yaninda tathilar kadar 6nemli
bir yere sahip meyve tabaklar: ve meyve sepetlerini nasil hazirlayacaginizi, hazirlanmasinda
ve sunumunda nelere dikkat edeceginizi 6greneceksiniz. Mesleginizde ilerlemenin yaninda
kendinize, misafirlerinize ve sevdiklerinize 6grendiginiz tatlilari, meyve tabagini ve meyve
sepetini hazirladiginizda becerinizi sizde takdir edeceksiniz.

Bu modiilii tamamlamaniz bundan sonraki tatli modiillerine bir basamak
olusturacaktir. Ayni zamanda bu gruptaki diger tatlilar1 da kolayca hazirlayabileceksiniz.
Sofralarimizin vazgecilmez yiyecegi meyveler ve meyve tatlilari hakkinda kazandiginiz
beceriler mesleki olarak sizi daha ustalastiracak ve alaninizda aranan elaman héline
gelmenize yardimci olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu

ogrenme faaliyetinde verilecek Dbilgiler dogrultusunda uygun ortam

saglandiginda, Turk mutfagina 6zgii meyve tathilarini istenilen kivam, lezzet, renk ve
gortiniimde pisirerek servise hazirlama konusunda gerekli donanima sahip olabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Cevrenizdeki otel, pastane ve restoranlarda hazirlanan meyve tatlilar cesitlerini
arastiriniz.
Taze ve kurutulmus meyvelerle hangi tatlilarin hazirlandigimm ve

hazirlanmasinda nelere dikkat edilmesi gerektigi hakkinda bilgi toplayiniz.

. TURK MUTFAGINA OZGU MEYVE

TATLILARI

1.1. Meyve Tathlarimin Méniideki Yeri ve Onemi

Meyve tathlarinin moniide bulundugu sira diger tathlarla aynidir. Meyve tatlilari
ulusal ve uluslararast mutfaklarda her zaman en ¢ok tercih edilen tatlilar grubunda yer alir.
Clinkii meyve tatlilar1 diger tatlilara (6zellikle hamur tatlilarina gore) hafiftir. Bu nedenle
daha c¢ok kirmiz1 et iirlinlerinin bulundugu yagli ve 6zel yemeklerden sonra tercih edildigi
goriiliir. Meyvenin hafifligi sekerin lezzeti ile birlesince agir moniilerin vazgecilmez parcasi

olur.

1.2. Meyvelerin Kullamim Ozeliklerine Gére Simflandiriimasi

1.2.1. Taze Meyveler

Tiirk mutfaginda tatlis1 yapilan meyveler mevsime gore degismektedir. Kisin daha ¢ok
ayva, elma gibi meyveler ve bal kabagi kullanilir.



>  Ayva

Sonbahar meyvesi olan ayvanin ekmek ayvasi, ayibogan, seker, gardes, limon, altin,
tavsan gibi gesitleri vardir. Ayva kendine has lezzeti ve kokusu nedeniyle yemeginden
tatlisina kadar bir¢ok sekilde degerlendirilir. Daha ¢ok tatlis1 lilkemizin her tarafinda bilinen
ve tiikketilen seklidir.

Resim 1. 1: Ayva
> Elma

Eski Tiirkcede ‘’alma’® diye bilinen meyvenin adim renginden aldigi (al-kirmizi)
bilinmektedir. EImanin ilk olarak Kuzey Anadolu’da, Rusya’nin giineybatisinda ve Orta
Asya dolaylarinda ortaya ¢iktig1 sanilmaktadir. Tarih boyunca kiiltlir ¢alismalariyla 1000
farkli elma ¢esidi iiretildigi tahmin edilmektedir. Amasya elmasi, demir elmasi, starking
elmasi, golden elmasi, jonathan elmasi, hiiryemez elmasi baslica elma ¢esitlerimizdir

Resim 1. 2: Elma ¢esitleri

> Kabak

Tath yapilacak kabak yemek kabagindan farkli bal veya helvaci kabagi denilen 6zel
bir cinsidir. Tirk mutfaginin vazgecilmez bir tatlisidir. Dig kabugunun sert olmasi renginin
koyu turuncu olmasi satin alirken dikkat edilmesi gereken noktalardir.



Resim 1. 3: Bal kabag
1.2.2. Kuru Meyveler
Kuru Meyvelerde segme sansi daha sinirlidir ¢iinkii gesit azdir. Taze meyvelerden 6zel
olarak kurutularak tatlis1 yapilan meyveler incir ve kayisidir. Bunlarin disinda erik, hurma ve
iizlimiin de tath yapiminda kullanildig gériiliir.
>  Incir

Anavatani Tiirkiye’dir. Ulkemizde en Kaliteli incir Biiyiik Menderes havzasinda Aydin
yoresinde 272 gesit incir yetismektedir. Kurutmalik olanlar sarilop ve sarizeybektir, digerleri
sofraliktir.

Resim 1.4: Sarilop, sarizeybek ve kuru incir resimleri

»  Kayist

Ulkemizde kurutmalik kayisi cesidi Elazig ve Malatya’da yetisir. Diger yorelerde
yetisenler daha ¢ok sofraliktir. Kayisinin kurutmalik olan gesitleri, Hacihaliloglu, Kaabasi,
Soganci ve Cataloglu’dur. Sofralik cesitleri ise sekerpare, alyanak, tokalogolu, iri bitirgen,
karacabey, roxana, ninfa, hasanbey ve aprikozdur.



Resim 1. 5: Taze ve kuru kayisi

1.3. Meyve Tathlarinda Kullanilan Gerecler ve Ozelikleri

Tathinin esas gereci olan meyvenin disinda seker basta olmak ilizere kaymak, ceviz,
findik, badem, badem ezmesi, pekmez, tahin, portakal kabugu rendesi, beyaz sarap, Antep
fistig1, krema, kremsanti, dondurma ve baharatlar (karanfil, tar¢in, hindistan cevizi, zencefil
vb.) kullanilir.

1.4. Meyve Tathlarinin Hazirlanmasi

Elma, ayva gibi meyvelerin kabuklart soyulup ¢ekirdekli orta kisimlari ¢ikarilir.
Elmadan biitiin olarak faydalanilacaksa sekli bozulmadan diizgiin soyulmalidir
Elma, ayva, gibi meyveler soyulduklari zaman kararirlar, kararmay1 donlemek
i¢in soyulduktan sonra limon siiriilmeli ya da su i¢inde bekletilmelidir

Bal kabaginin kabuklari sert ve kalindir, bu nedenle soyarken keskin bigak
kullanilmal1 ve derin soyulmalidir.

Bal kabaginin orta kismindaki ¢ekirdekli yuva iyice temizlenir.

Bal kabagi porsiyon olabilecek biiyiikliikte dilimlenir.

Tatlis1 yapilacak olan kuru incir ve kuru kayisinin ezik olmamasina dikkat
edilir.

VVV VY VVYVY



1.5. Meyve Tathlarim Pisirirken Dikkat Edilecek Noktalar

>

YV V VYV VVVVV VYV

Ayvanin ¢ekirdekleri ayva ile beraber kaynatildig1 zaman giizel renk verecegi
icin ayva ile beraber kaynatilmalidir.

Ayva tatlis1 yapilirken arzu edilirse elma rendesi de konulabilir.

Ayva tatlist yapilirken renk vermesi i¢in arzu edilirse gida boyasi da
kullanilabilir.

Miimkiinse ayvalar hazirlandiktan sonra aksamdan sekere yatirilabilir.

Elmanin seklinin bozulmamasi i¢in kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabagi hazirlanip dilimlendikten sonra aksamdan sekere yatirilabilir.

Bal kabaginin dagilmamasi i¢in kisik ateste pisirilmelidir.

Bal kabagi pisirilirken portakal kabugu rendesi ve acibadem likoril
kullanilabilir.

Bal kabagi pisirilirken ayrica tahin ve pekmez de ilave edilebilir.

Bal kabagi ve ayva tatlisi ocak iizerinde pisirilebildigi gibi firinda da
pisirilebilir.

Kuru incirden tatli yaparken once bir siire 1lik suda bekletilip yumusamasi
saglanmalidir.

Kuru kayisidan tath yapilirken kayisilar yumugamalar: igin bir siire 1lik suda
bekletilir.

1.6. Meyve Tath Cesitleri

1.6.1. Ayva Taths1

Malzemeler (8 Porsiyon)

VVVVVYYVYVY

4 adet orta boy ayva

1 kg toz seker

750 ml su

100 gr kaymak

30 g ezilmis Antep Fistig1

3-4 adet karanfil

Ayvalarin ¢ekirdekleri (arzu edilirse kirmizi renkli gida boyasi )



Hazirlanmasi
»  Ayvalar yikanir kabuklar1 soyulur ortadan ikiye boliiniir.
> Cekirdekleri sert kisimlar1 oyularak ¢ikarilir.
> Su dolu bir kapta bekletilir.
> Tencereye cukur yerleri iiste gelecek sekilde dizilir. Uzerine toz seker ve su
dokiilir.
> Karanfiller, ayvanin gekirdekleri (kullanilacaksa gida boyasi ) ilave edilir.
»  Kiusik ateste ayvalar yumusayincaya kadar pisirilir.
»  Ayvalar tencereden alinir.
»  Kalan serbet koyulasincaya kadar biraz daha kaynatilir ve ayvalarin iizerine

dokiilir.

Bazi tariflerde ayvalar haglanmak icin tencereye konulduktan sonra ortadaki ¢ukur
kisimlar1 elma rendesi ile doldurulur ve bu sekilde pisirilir. Elma ayva tathsim hafif hale
getirir.

Pisen iiriinde aranan o6zellikler

Ayvalar diizgiin goriiniislii olmali,

Ayvalarin rengi kararmis olmamali,

Cekirdek yataklari iyi temizlenmeli,

Her tarafi esit pismeli,

Surubunu iyi gekmeli,

Karanfil aromasi hissedilmeli,

Ayvanin eksi tadi hissedilmemeli,

Renk boyas1 kullanilmis ise her tarafinda esit olmali,

VVVVVVYY

Siisleme ve servise hazirlama

Sogutulmus her bir ayva servis tabagina alinir. Uzerine diizgiin bir dilim kaymak
yerlestirilirince kiyilmig Antep fistigi dokiilerek servise hazir hale gelir.

T e
. S
.“'

-

Resim 1. 6: Ayvamn servise sunum seKilleri
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1.6.2. Tiirbanlh Elma

Malzemeler (8 Porsiyon)

>  8adetelma
> 350 gr toz seker
> 250 ml Su
> 3 adet yumurta aki
> 75 g doviilmiis ceviz
> 30 g ¢ekirdeksiz kuru {iziim
> 10 g targin
> 8 adet kiraz sekerlemesi
> 15 g Antep fistig1
>
Hazirlanmasi
> Elmalar yikanir elma oyacag ile ¢ekirdek yataklar1 ¢ikarilir, kabuklar1 soyulur
Ve tencereye siralanir.
> Uzerine su ve seker konularak kapagi kapatilir.
»  Yumusayincaya kadar pisirilir.
> Tencerenin iginden bir tepsiye alinir.
> Kalan serbet koyulasincaya kadar kaynatilir.
> Ceviz doviiliir {iziim ve tarc¢inla karistirilarak i¢ hazirlanir.
> Elmalarin oyulmus kisilmalarina doldurulur.
> Diger tarafta yumurtalarin aklari ¢irpilarak kar haline getirilir.
> I¢ine koyulastirilnus serbetten iki yemek kas1g1 ilave edilerek karistirilir.
> Cirpilmis yumurta aki elmalarin iizerine turban seklinde sikilir.
> Kalan serbet elmalarin tizerine dokdiliir.
> Antep fistig1 ve kiraz sekerlemesi ile siislenir.
> Diisiik 1s1daki firinda {izeri pembe renk oluncaya kadar bekletilir ve firindan

cikarilir.

Pisen iiriinde aranan ozellikler

VVVYVYVYYVY

Elmalarm sekli diizgiin olmalidir.

Elmalarin her tarafi esit pismis olmali.

Targ¢in kokusu hissedilmeli.

Hazirlama esnasinda turban seklinin bozulmamasina dikkat edilir.
Yumurta kokusu hissedilmemeli.

Uzerindeki yumurta aki pembe renkte kizarmis olmal.

Serbeti koyulagmis olmamal..



Siisleme ve servise hazirlama

Elmalar kendi tepsisinde 1lik bir duruma gelinceye kadar bekletilir. Servis tabaklarina
aliarak servise sunulur. Siisleme islemi firinlanmadan 6nce yapildigindan ayrica siisleme
yapilmaz.

Resim 1. 7: Siislenmis ve servise hazirlanmis tiirbanh elma

1.6.3. Kabak Tatlis1
Malzemeler (8 porsiyon)

1,5 kg bal kabagi

500 g toz seker

200 ml su

100 g doviilmiis ceviz igi
3-4 adet karanfil

VVVYY

Hazirlanmasi

Kabaklar dnce karpuz dilimi gibi boyuna dilimlenir.

Her bir dilimin kabuklar1 soyulur.

Cekirdekli orta kismu kesilerek temizlenir ve yikanir. 5-6 cm boyunda ve 2 cm eninde
dilimlenir.

Tencereye bir kat kabak bir kat seker dizilir.

Uzerine su ve karanfil eklenerek ocaga konur.

Kaynadiktan sonra ocagin 1s1s1 diistiriiliir.

Kabak yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir.

YVVVY VVY
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Pisen iiriinde aranan ozellikler

VVVVVVVYY

Kabagin kabugunun yesil kisimlar1 olmamalidir.

Ezilmis parcalanmig goriiniimde olmamalidir.

Dilimler esit biiyiikliikte olmalidir.

Her tarafi esit pismeli, alt tarafi tepsiye yapigsmamalidir.

Agza alindiginda dagilmalidir.

I¢ine konulan karanfilin aromas1 hissedilmelidir.

Kabagin kalitesine ve cinsine gore seker miktart ayarlanmalidir.
Cevizi bol olmalidir.

Uzerine dokiilen serbet parlaklik vermeli, lezzetini artirmalidir.

Siisleme Ve servise hazirlama

Kabaklar pistikten sonra kendi tenceresinde sogumast beklenir. Soguduktan sonra
servis tabagina porsiyonlanir. Uzerine tenceredeki serbetten birer kasik gezdirilir. Doviilmiis
ceviz i¢i serpilerek servis yapilir.

Resim 1. 8: Siislenmis ve servise hazirlanmis kabak tathsi

1.6.4. Incir Tathsi

Malzemeler (6 porsiyon)

YVVVYVYY

1 kg kuru incir

350 gr Toz seker

250 ml Su

200 gr Ceviz

10 gr Hindistan cevizi
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Hazirlanmasi

VVVYVVY

Incirler yikanr.

Yumusamasi i¢in 12 saat dnceden 1slatilir.
Yumusayan incirlerin alt kisimlari agilir.

Seker ve ceviz karistirilmis i¢ konularak doldurulur.
Tencereye sap kisimlart {iste gelecek sekilde siralanir.
Uzerine toz seker ve su ilave edilir.

Surup koyulasincaya kadar orta ateste pisirilir.

Incirleri pisirmede su yerine siit kullanilirsa siitlii incir tatlisi adini alir. Bazi
kaynaklarda incir tamamen yumusatilir, cevizle doldurulduktan sonra tekrar pisirilmez. Bu
sekilde servis yapilir. Incirlerin i¢i doldurularak yapildig: i¢in incir dolmasi adini alir. Incire
i¢ hazirlarken cevizle birlikte tar¢in da kullanilabilir.

Hazirlanan iiriinde aranan ozellikler

YVVVYVYYVYYVY

Tencerenin dibi tutmus olmamalidir.

Incirler diizgiin ve esit goriiniimde olmalidir.

Incirlerin i¢i iyi doldurulmus olmalidir.

Ceviz ve seker tadi hissedilmemelidir.

Incirin her tarafi esit pismis ve yumusamamis olmalidir.
Incirlerin sekli bozulmamis olmalidr.

Siisleme ve servise hazirlama

Incirler pistigi tencerede sogutulur. Servis tabaklarina esit sayida konulur. Uzerine
hindistan cevizi serpilerek servis yapilir.

Resim 1. 9: Siislenmis ve servise hazirlanms kuru incir tathsi
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1.6.5. Kayis1 Tathsi

Malzemeler (5 porsiyon)

VVVYYYVY

250 g kuru Kayisi
250 g toz Seker
250 ml su

125 g kaymak

80 g badem

20 g Antep fistig1

Hazirlanmasi

VVVYVVYVY

Kayaisilar yikanir, bir giin 6ncesinden 1slatilir.

Ertesi giin bekletme suyu dokiiliir.

Tekrar su ilave edilir.

Seker konularak kisik ateste kayisilar yumusayincaya kadar pisirilir.
Kayisilar sudan ¢ikarilir.

Sogumasi i¢in bekletilir.

Bademler iki dakika sicak suda bekletilir, kabuklar1 soyulur.

Hazirlanan iiriinde aranan ozellikler

VVVYVYVYVYVY

Kayisilar diizgiin olmali, dagilmis olmamalidir.
Kayisilar esit pismis olmalidir.

Kaymak taze olmalidir.

Kaymagin tadi agir olmamalidir.

Kaymak ile kayisinin tadi biitiinlesmis olmalidir.
Sekeri yeterli olmalidir.

Icine konulan badem ayr1 bir lezzet vermelidir.

Siisleme ve servise hazirlama

Kaysilar soguduktan sonra her birinin arasi agilarak kaymak ve birer badem konur.
Kaymak kisimlar1 iiste gelecek sekilde servis tabagma yerlestirilir. Uzerine Antep fistig
serpilir. Egit sayida tabaklara yerlestirilerek servis yapilir.
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Resim 1.10: Siislenmis ve servise hazirlanms kuru kayisi tathsi

1.7. Siisleme ve Servise Hazirlama
»  Ayvatathisi

Sogutulmus her bir ayva desert (tatll) tabagmna alimir. Uzerine diizgiin bir dilim
kaymak yerlestirilip kiyilmis Antep fistig1 dokiilerek servise hazir hale gelir.

»  Tirbanh elma

Elmalar kendi tepsisinde 1lik bir duruma gelinceye kadar bekletilir. Desert tabaklarina
almarak servise sunulur. Siisleme islemi firinlanmadan 6nce yapildigindan ayrica siisleme
yapilmaz.

> Kabak tatlist

Kabaklar pistikten sonra kendi tenceresinde sofumasi beklenir. Soguduktan sonra
desert tabagina porsiyonlanir. Uzerine tenceredeki serbetten birer kasik gezdirilir. Doviilmiis
ceviz i¢i serpilerek servis yapilir.

> Incir tatlist

Incirler pistigi tencerede sogutulur. Servis tabaklarma esit sayida konulur. Uzerine
Hindistan cevizi serpilerek servis yapilir.
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> Kayaist tatlisi

Kayisilar soguduktan sonra her birinin arasi acilarak kaymak ve birer badem konur.
Kaymak kisimlari {iste gelecek sekilde servis tabagma yerlestirilir. Uzerine Antep fistig
serpilir. Esit sayida tabaklara yerlestirilerek servis yapilir.

1.8. Ornek Uriin Hazirlama

»  Kayisi dolmasi

Kuru kayisilar haglanarak yumusatilir. Piringler haglanir, siiziiliir. Havug rendelenir.
Cevizle i¢ hazirlanir. Haglanmis kayisilar igine doldurulur. Firin tepsisine yerlestirilir.
Uzerine sekerli su dokiilerek firmlanir.

> Kayis1 bastirmast
Kuru kayisilar islatilarak yumusatilir. Tereyagi ile piring kavrulur, seker atilir.
Kayaisilar iizerine yerlestirilir. Su ilave edilerek pisirilir.

> Siitlii kuru incir ezmesi

Incirler yikanir, sap kisimlari kesilir. Siit ile birlikte 2-3 saat islatilir. Tencereden
incirler alinir, robottan gegirilerek ezilir. Uzerine siit dokiilerek biraz daha cekilir. Muhallebi
kivamina gelince servis tabagina alinir. Findik ve ceviz vb. ile servis edilir.

> Koy usulii gilek:

Lor peyniri, siit, seker ve yumurta krem haline gelinceye kadar karigtirilir. Cilekler
ayiklanir, yikanir sular siiziliir. Cilekler blendirdan gegirilerek piire haline getirilir. Vanilya
ve limon suyu eklenir. Lorlu karigim ile karigtirilir. Servis tabagina alinarak taze gileklerle
stislenerek servis edilir.

»  Hurma revendi
Bagdat hurmasinin cekirdekleri g¢ikarilir. Kiigiik dogranir. Tereyaginda kavrularak
ezilir. I¢ine yumurta kirilarak servis edilir.

> Ball1 elma ezmesi

Elmalar yikamr, soyulur. Boliinerek c¢ekirdekleri ¢ikarilir. Iri parcalar halinde
dilimlenir. Az miktarda su konularak haslamir. Ig¢indeki su ile beraber bal eklenerek
blendirdan gegirilir.

»  Gesafe

Kuru kayisilar islatilarak yumusatilir. Seker ve su ile kaynatilir. Siizme yogurt servis
tabagina konur. Uzerine haslanmis siiziilmiis kayisilar yerlestirilir. Bol ceviz igi serpilerek
servis edilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Meyve tatlilarindan ayva tatlisin1 hazirlaymiz.
Malzemeler (8 porsiyon)

4 adet orta boy ayva

1 kg toz seker

750 ml su

100 g kaymak

30 g Antep fistig1

3—4 adet karanfil
Ayvalarin ¢ekirdekleri

VVVYVVYVY

Islem Basamaklar1 Oneriler

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina baglh kaliniz.
Planli ¢alisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Ortam1 hazirlaymiz.

Y| VVVY

Meyve tatliniz1 pisirebileceginiz uygun ¢elik
tencerenizi hazirlayiniz.

Meyve tatlimiz1 pisireceginiz tencerenize uygun
ocak se¢iniz.

Olgii kabimiz1 ve terazinizi hazirlayiniz.

Ayvalarin kararmamasi i¢in kullanacaginiz su dolu
bir kap hazirlaymiz.

Ayvalar1 soymak ve ¢ekirdek yataklarini ¢ikarmak
i¢in keskin bir bigak hazirlayiniz.

A\

» Araglarinizi hazirlaymiz.

Y VY

Y

Ciiriiksiiz saglam ve esit biiytikliikte ayvalar
se¢iniz.

Ayvalari yikayimiz.

Ayvalari kabuklarini soyunuz.

Ayvalar1 boyuna ikiye bdliiniiz.

Seklini bozmadan ¢ekirdek yataklarini
temizleyiniz.

Cekirdekleri ayiriniz.

Ayvalar1 kararmamasi i¢in su dolu bir kabin igine
koyunuz.

Toz sekeri 6lgerek hazirlaymiz.

Kaymagi her bir ayva i¢in esit Ol¢iilere ayirmniz.
Kaymagin taze olmasina dikkat ediniz.

Uzeri igin kullanacaginiz Antep fistigim eziniz.
Pisirmede kullanacagimz suyu dlgiilii kullaniniz.

YVVVYV VY

» Gereglerinizi hazirlaymiz.

Y VY

YVVYVYY
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Ayvalarn ¢ukur kisimlari iiste gelecek sekilde
uygun biiyiikliikte tencereye diziniz.

Uzerine toz sekeri ve suyu dokiiniiz.
Karanfilleri ve ¢ekirdeklerini ilave ediniz.
Kapagini kapatarak pismeye birakiniz.
Ocagin 1s1sinin kisik olmasina dikkat ediniz.
Ayvalar1 yumusayincaya kadar pisiriniz.
Ayvalarin her tarafinin esit pigsmis olmasina dikkat
ediniz.

Ayvalar1 tencereden alarak kalan surubu
koyulagmasi i¢in bir siire daha kaynatiniz.
Serbeti ayvalarin iizerine dokiiniiz.

> Islem basamaklarini
uygulayiniz.

VVVVVYY

Y

Sogumus ayvalar servis tabagina aliniz.
Uzerlerine diizgiin bir sekilde kaymaklar
yerlestiriniz.

Antep fistigi ile siisleyiniz.

» Sisleyip servise hazirlayiniz.

Y|V V V|V

Eger hemen servis yapilmayacaksa kaymak ve
Antep fistig1 konulmadan tenceresinde
bekletilmelidir.

Bekletme islemi buzdolabinda yapilmalidir.
Bekletme siiresi ti¢ giinii gegmemelidir.
Bekletmek i¢in pistigi tencere uygun degilse
seklini bozmadan uygun biiyiikliikte bir kapta
saklanabilir.

» Saklayiniz.

YV VYV
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet |Hayr

Kisisel hijyen

1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, dnliik,
pantolon, terlik, el bezi)

2. Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

3. Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi1?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

4, Takilarimzi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda arac¢ gere¢ secimi

1. Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

2. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi?

izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

Meyvelerinizi hazirladiniz mi?

Kararmamasi i¢in 6nlem aldiniz m1?

Meyveleri sekillendirdiniz mi?

Uygun sekilde pisirdiniz mi?

Desert tabagina alip serbetlediniz mi?

Meyve tatlisini siislediniz mi?

N o g B W N

Servise kadar muhafaza ettiniz mi?

Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi1?

10.  Uriinii zamaninda servise ¢ikardiniz m1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kabugu soyuldugunda rengi kararan meyveleri kullanmadan
once bekletme esnasinda yapilacak iglemlerden birisidir.

A) Posetlerde bekletilir.

B) Uzeri kapatilarak sogutucuya konur.
C) Kararmaya basladiginda yikanir.

D) Suiginde bekletilir.

Asagidakilerden hangisi ayva tatlis1 yaparken ¢ekirdekleri ilave etme nedenidir?
A) Aromatik bir tat verdigi i¢in

B) Kokusunu giizellestirmek i¢in

C) Tathiya renk vermesi i¢in

D) Servisinde dekor amaciyla

Asagidakilerden hangisi ayva tatlis1 yapiminda kullanilmaz?

A) Krem santi

B) Elma
C) Kaymak
D) Nisasta

Asagidaki malzeme gruplarinda hangisi tiirbanli elmaya doldurulur?

A) Findik, Hindistan cevizi, tar¢in
B) Ceviz, tar¢imn, kuru iiziim

C) Findik, seker, yenibahar

D) Fistik, yenibahar, targin

Kabak tatlis1 neden kisik ateste pisirilir?
A) Piserken dagilmamasi i¢in
B) Renginin koyulasmamasi igin

C) Sekeri igine iyice almast igin
D) Suyu eksilmesin diye
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6. Asagidakilerden hangisi kuru kayisi tatlisinda kullanilan gereglerinden birisi degildir?

A) Badem
B) Ceviz
C) Kaymak
D) Hindistan cevizi
7. Asagidakilerden hangisi kuru incir tatlisinda kullanilan gereglerden birisidir?
A) Ceviz
B) Nisasta
C) Vanilya
D) Sit
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyetinde Ogrendiklerinizle uluslararasi meyve tatlilarini istenilen
kivam, renk, lezzet ve kivamda pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, pastane ve restoranlarda hazirlanan uluslar aras1 meyve tath
¢esitlerini arastiriniz.
> Sektorden ve internetten meyve salatalariin, kuplarin, meyve peltelerinin

hazirlanmasindaki benzerlik ve farkliliklar arastiriniz.

2. ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI

2.1. Uluslararas1 Meyve Tath Cesitleri
2.1.1. Peach Melba (Pesmelba)

Bu tatli ilk defa Avusturyali opera sanat¢isi Nellia Melba’ ya hazirlandigi igin bu adi
almigtir. Ozellikle melba adi1 verilen 6zel sosu ile servisinin yapilmasidir. Bu sos bir kag
farkli meyveden hazirlanabilir. Bu modiil de size verilen en kolay hazirlama sekillerinden
birisidir. Farkli kaynaklarda degisik sekillerde hazirlanmig soslarla karsilasabilirsiniz.

Peach Melba ayn1 zamanda bir kup ¢esididir. Bu modiilde kuplardan farkli alinmasinin
nedeni ¢ok bilinmesi ve ¢ok tiiketilmesidir. Ayn1 zamanda bir¢ok uluslararast mutfakta da
yapiliyor olmasidir. Eger kup denilen 6zel ayakli bardaklarda servisi yapilirsa “kup melba”
adint alir.

2.1.2. Meyveli Kuplar
Kup, i¢inde muhallebi, dondurma, sup, meyve salatast vb. servisi yapilan ayakli

bardak veya kadehe verilen isimdir. Ancak 6zellikle dondurmalar bu bardak ve kadehlerde
cesitli ilave garnitirleri ile hazirlanirsa kup adin alir.
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Kuplarin bircok hazirlanma sekli vardir. Kullanilan malzemeye gore isim alir.
Konserve meyveler, meyve salatalari, sekerli suda pisirilmis meyveler, taze meyveler,
suruplar, kuruyemis( fistik, badem, findik) ¢esitleri, krema, krem santi, c¢ikolata, likor
cesitleri gibi malzemeler kullanilabilir.

> Limonlu ve ¢ilekli dondurmanin {izerine meyve salatas1 konulup meyve sosu ve
krema ile servisi yapilirsa “kup jocques” (Kup Jak),

> Portakalli veya mandalinali dondurmanin {izerine ince dogranmis ananas
konulup, Kiraz likorii ile servis yapilirsa “kup Meksika”,

> Kayisili ve ananasli dondurmanin {izerine likorlii ve pudra sekerinde bekletilmis
taze ¢ilek konularak hazirlanirsa krem santi ve krokan serpilerek servisi
yapilirsa “kup manon” adini alir.

2.1.3. Meyveli Pelteler

Meyve peltesi, meyvelerin taze, yumusak ve sulu olanlarindan hazirlanir. Pelte
yapilacak meyveler ¢esidine gore ii¢ sekilde hazirlanir.

> Meyve ayiklanir, yikanir, ezilerek siizgecten gegirilir.
> Meyve ayiklanir, yikanir, hafif pisirildikten sonra ezilerek siizgecten gegcirilir.
> Meyvelerin sadece sular1 sikilir.

Meyve peltelerinin hazirlanmasinda, meyve c¢esidine gore kiiciik farklar olmakla
beraber genellikle birbirine benzer. Yukaridaki hazirlama sekillerinden birisi ile hazirlanan
dl¢iilii meyve, seker ve su kaynatilir. Icerisine su ile ezilmis nisasta katilarak koyulastirlir.
Servisi yapilmasi i¢in kaplara konur.

Koyulastirmak igin bugday, misir veya patates nisastasi kullanilabilir.

Bazi regetelerde koyulastirmak igin 1-2 adet yumurta kirildigr goriiliir.

En ¢ok pelte yapilan meyveler, portakal, visne, cilek, kayisi, ahududu, limon ve
tiziimdiir.

Arzu edilirse hazirlandigi meyvenin dilimlerinden i¢ine atilabilir.

Uzeri hazirlandi1 meyvenin dilimleri ile siislenir.

VV VYVV

2.1.4. Meyve Salatalan
Meyve salatalarini tek bir regete ile anlatmak uygun olmaz. Ciinkii mevsime gore

meyve ¢esitleri farklilik gosterir. Genellikle mevsiminde bol bulunan meyvelerden
hazirlanmalidir.
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En ¢ok kullanilan meyveler, muz, elma, armut, portakal, mandalina, cilek, kiraz,
seftali ve kayisidir.

Sadece kavun ve karpuzdan da hazirlanabilir.

Ananas, papaya, Kivi gibi tropikal meyvelerden de hazirlanabilir.

Nadiren kuru meyvelerden de hazirlandig: olur.

Taze meyvelerden hazirlandigi zamanlarda icine konserve, haslanmis veya
komposto meyvelerden de konulabilir.

Muz aromasindan dolay1 hem yaz hem de kis meyveleri ile yapilan salatalarda
kullanilir.

Muzun kararmasint 6nlemek i¢in en son dogranmali ve kullanilmalidir.

Meyve salatalarinda meyveler cogunlukla kiip seklinde dogranir.

Portakal, mandalina ve greyfurt gibi meyveler dogranmadan Once zarlari
¢ikarilmalidir.

Icine konulan meyvelerin miktarlar1 esit olursa lezzeti o kadar iyi olur.

Meyve salatalar i¢in 6zel likorler ( gerez, maraschino, kirs, bergamot, portakal,
vermut, kiraz ve muz) kullanilabilir.

Kullanilacak likériin meyvelerin aromasint bozmayacak miktarda olmasina
dikkat edilir.

YV VYV VVYVY V¥V VYVVVV V¥V

2.1.5. Digerleri (Benyeler, Muz Dolmasi, Kremal Elma vb.)
> Benyeler

Meyveler yikanir ve dilimlenir. Siitle ya da sarapla yapilmis bulamagli sosa batirilarak
kizartilir. En ¢ok elma, ananas, muz ve armut gibi meyvelerden benye hazirlanir. Bunlardan
baska meyvelerden de hazirlanabilir.

> Muz dolmast1

Muzun kabuklar1 soyulur. I¢i oyulur. I¢ine ezilmis Antep fistig1 ve bal karisim
doldurulur. Siit, yumurta, un ve seker karigtirilarak sos yapilir. Hazirlanan muzlar bu sosa
batirilir. Ezilmis findiga bulanarak yagda kizartilir.

> Firinda muz

Firin 1s1s1 yiiksek dereceye getirilir. Kabuklari soyulmus ve boyuna ikiye boliinmiis
muzlarin {izerine margarine konularak firmna verilir. Yaklasik 15 dakika pisirilir. Kanyak
wsitilir, firindan ¢ikan muzlarin tlizerine bekletilmeden dokiilerek alevlendirilir. Alevli olarak
servisi yapilir.

> Kremali elma
Elmalar soyulur, cekirdekleri temizlenir, sekerli suda pisirilir. Nisasta, seker ve

yumurta ile krema yapilir. Elmalar dilimlenir ve servis tabagina 6zel krema kasigi ile servise
hazirlanir.
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2.2. Tath Cesitlerinin Hazirlanmasi

2.2.1. Peach Melba (Pesmelba)

Malzemeler

YVVVYVYYVYVVY

3 adet orta boy Seftali

400 g toz seker

500 g vanilyali dondurma

150 g krem santi

100 g frambuaz, ¢ilek veya bogiirtlen receli
50 g badem

1ltsu

200 ml siit

Hazirlanmasi

YV VVVVYV VYVVVY

Bir tencereye su ve seker konarak kaynatilir.

Seftaliler yikanir, kabuklar soyulur, ikiye ayrilarak ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
Kaynamakta olan sekerli suya atilir. Yaklasik 5 dakika kaynatilir.

Sudan cikarilarak sogutulur.

Malzeme listesindeki regellerden herhangi bir tanesi iki yemek kasigi su ile
ezilerek slizgegten gegirilir.

Bademler iki dakika suda kaynatilir, kabuklar1 soyulur.

Iri parcalar halinde doviiliir.

Vanilyali dondurma hazir edilir.

Siit ile kremsanti girpilarak hazir hale getirilir.

Taze seftali bulunmaz ise veya kisa zamanda hazirlanmasi isteniyorsa hazir
seftali konservesi veya kompostosu kullanilabilir.

Servisi yapilirken bardagin ya da kasenin kenarina sade veya meyveli gofret
pargasi, ¢ubuk seklinde krokan gibi tirtinler ilave edilebilir.

2.2.2. Kup Helen

Malzemeler (8 porsiyon)

VVVVVVVYY

8 adet orta boy armut
1ltsu

1 kg toz seker

1 adet limon

250 g cikolata

159 tereyagi

80g vanilyali dondurma
50 g badem
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Hazirlanmasi

Armut yikanir, saplar kalacak soyulur.

Ortasindaki ¢ekirdekli kisim sekli bozulmadan gikarilir.

Su, seker ve limon suyu kaynatilir.

Armutlar i¢ine atilarak kisik ateste 15 dakika pisirilir.

Tenceresinde sogutulur.

Cikolata 2-3 yemek kasigi un ve tereyagi ile benmari usulii eritilir, sicak
kalmas1 saglanir.

VVVVVYVY

2.2.3. Portakall Pelte

Malzemeler (6 porsiyon)

5-6 adet stkmalik portakal
400 g toz seker

80 g bugday nisastasi
1ltsu

1 portakal kabugu rendesi

VVVYY

Hazirlanmasi

Portakallar yikanarak sular1 sikilir.

Bir tanesinin kabugu rendelenir.

Portakal suyu bir tencereye konulur.

Su ve seker ilave edilerek kaynatilir.

Nisasta bir su bardagi su ile iyice ezilir, i¢ine rende portakal kabuklar1 konulur.
Bu karigim kaynamakta olan portakalli suya yavas yavag dokdiliir.
Karstirllarak koyulastirilir.

Tencere atesten alinarak kaselere bosaltilir.

VVVVVVYVYY

2.2.4. Meyve Salatasi

Malzemeler (8 porsiyon)

2 adet elma

2 adet portakal

2 adet mandalina

2 adet muz

2 adet armut

150 g pudra sekeri

30 ml portakal veya kiraz likori
150 g kremsanti

400 ml st

8 dal taze nane

VVVVVVYVVVYY
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Hazirlanmasi

Biitlin meyveler yikanir, kabuklar1 soyulur.

Kiigiik kiipler halinde dogranarak karistirilir.

Bir kap icerisine bir kat dogranmis meyvelerden bir kat pudra sekeri konulur.
Uzerine limon suyu ve likér dokiiliir.

Buzdolabinda sogutulur.

Sekerler eriyip meyveler suyunu saldiginda 1-2 kez meyveler ezilmeden
karistirilir.

Krem santi ile siit ¢cirpilarak hazir hale getirilir.

YV VVVVVY

2.3. Hazirlanan Tathlarda Aranan Ozellikler
Peach melba

Hazirlanan iiriiniin goriintiisii tatlinin 6zelliklerine uygun olmalidir.

Uriin konuldugu bardaktan veya kaseden tasmamalidir.

Dondurmasi erimis olmamalidir.

Seftalisi dagilmis olmamalidir.

Seftalinin suyu iyi alinmis olmalidir.

Kullanilan sos tizerini tamamen kapatmalidir.

Tatlinin hazirlanmasinda kullanilan her malzemenin aromasi hissedilmelidir.

VVVYVYYVYVY

Kup helen

Armudun her tarafi esit pigsmis olmalidir

Armutlarin sekli bozulmamis olmalidir

Armutlarin fazla suyu alinmis olmali, Armutta su tad1 hissedilmemelidir.
Dondurmanin iizerine Armut diizgiin yerlesmis olmalidir.

Dondurmalar erimis olmamalidir.

Cikolata donmamig olmalidir.

Armut, dondurma ve ¢ikolatanin tatlar1 esit hissedilmelidir.

Cikolata tatliy1 tamamen kapatmamalidir.

Seker tad1 iyi ayarlanmig olmalidir.

VVVVVVVYVYY

Portakalh pelte

Seker tad1 yeterli olmalidir.

Nisasta kokusu hissedilmemelidir.

Kivami sulu olmamalidir.

Dibi tutmus yanik tadi gelmemelidir.
Hazirlandigi meyvenin tadi hissedilmelidir.

VVVYYVYYV
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Meyve salatasi

Meyvelerin parcalari esit biiyiikliikte olmalidir.
Meyvelerin dogal rengi kaybolmamig olmalidir.
Meyveler kararmamig olmalidir.

I¢ine konulan her meyvenin lezzetini tasimalidir.

Seker orani iyi ayarlanmig olmalidir.

Likor tadi olmali fakat meyvelerin tadini bastirmamalidir.
Kaselere esit porsiyonlanmis olmalidir.

VVVYVVY

2.4. Siisleme ve Servise Hazirlama
> Peach melba

Kaselere iiger kasik dondurma konur. Uzerine hazirlanan seftali kompostosundan
ikiser parca yerlestirilir. Cirpilmus krem santi torbasi ile seftalilerin tizerine bir kasik kadar
sikilir. Ustiine hazirlanan melba sosu (gilek, frambuaz, bogiirtlen regellerinden biri veya
hepsinin az su ile ezilip siizgegten gegirilmesi ile hazirlanir.) dokiliir. En son olarak iri
parcalar halindeki bademler serpilerek servisi yapilir.

Resim 2. 1: Peach melba (Pesmelba

> Kup helen

Armutlarin fazla suyu almir. Kuplarin igerisine birer par¢a dondurma konur. Uzerine
Armutlar yerlestirilir. En iiste sicak ¢ikolata dokiilerek servisi yapilir. Istege gore doviilmiis
badem serpilir.
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Resim 2.2: Kup helen

»  Portakalli pelte

Soguyan portakal peltesinin tizerine zarlar1 soyulmus diizglin portakal dilimleri
konularak servis edilir.

Resim 2. 3: Portakall Pelte
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> Meyve salatasi

Hazirlanan meyve salatasi kaselere konur. Uzerine ¢irpilmis krem santi, krema torbasi
ile estetik bir sekilde sikilir. Uzerine bir kag¢ dilim igine konulan meyvelerden konur. Taze
nane ile servis edilir.

Resim 2. 4: Meyve salatalar



UYGULAMA FAALIYETI

Peach melba hazirlayimiz.
Malzemeler (6 porsiyon)

3 adet orta boy seftali
400 g toz seker

500 g vanilyali dondurma
150 g kremsanti

50 g badem
1ltsu
200 ml siit

VVVVVVVY

100 g frambuaz, cilek veya bogiirtlen receli

Islem Basamaklan

Oneriler

» Ortami1 hazirlaymiz.

\ 274

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve Sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Is plan1 yapiniz.

Hazirlanacak olan iirlinlerin estetigine nem
veriniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Meyveleri hazirlayimiz.

Y VVVY V|V

Seftalilerin boylarinin ayni olmasina dikkat
ediniz.

Seftalilerin ezik olmamasina dikkat ediniz.
Once yikay1p sonra kabuklarii soyunuz.
Seftalileri ortadan ikiye ayirarak
¢ekirdeklerini ¢ikariniz.

Seftalilerin kararmamasi i¢in soyduktan
sonra hemen kullaniniz.

Komposto ya da konserve kullanacaksaniz
suyunu iyi siizdiiriiniiz.

» Yardimc geregleri hazirlaymiz.

Y VYV

Dondurmayi eritmeden hazirlayiniz.

Krem santiyi siit ile ¢irparak hazirlaymiz.
Melba sos i¢in regeli (bogiirtlen, ¢ilek
frambuaz) iki yemek kasig1 su ile robottan
gegiriniz ve siiziiniiz.

Arzu edilirse igine bir kasik likor konulabilir.
Bademler iki dakika kadar haglanip kabuklar
soyulur, iri parcalar halinde doviiliir.
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> Islem basamaklarin1 uygulayimiz

A\

Uygun biiyiikliikte bir tencerede su ve sekeri
kaynatiniz.

5-6 dakika pisiriniz.

Fazla piserse dagilabilir.

Suyu fazla ise bir pegete yardimiyla aliniz.

» Sisleyiniz ve servise hazirlayimiz.

YV VIVVY
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Bardaklarin veya kaselerin icine iiger top
vanilyali dondurma koyunuz.

Uzerine hazirlanan seftaliden bir par¢a
yerlestiriniz.

Kremsantiyi dekoratif sikiniz.

Melba sosu yeterince dokiiniiz.
Hazirladiginiz bademleri serpistirerek servise
sununuz.

» Saklayiniz.

Bu ¢esit tatlilarin siislemesi servisi esnasinda
yapildigi i¢in saklanmamalidir.

Ancak hazirlanmasinda kullanilan
malzemeler buzdolabinda hazir olarak
bekletilebilir.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet |Hayir

Kisisel hijyen

1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, 6nliik,
pantolon, terlik, el bezi)

2. Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

3. Kisisel bakiminizi yaptiniz mi?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

4, Takilarimiz1 ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda arac¢ gere¢ secimi

5. Aragclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

6. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi?

Izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

1. Yardimci geregleri hazirladiniz m?

2. Meyvelerinizi hazirladiniz mi?

3. Kararmamasi i¢in 6nlem aldiniz mi1?

4. Meyveleri sekillendirdiniz mi?

5. Kadeh vb. servis tabagini hazirladiniz mi1?

Islem basamaklarini uygun meyve tatlimizi hazirladimz mi1?

Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

Servise kadar muhafaza ettiniz mi?

©|® | N

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi1?

10.  Uriinii zamaninda servise ¢ikardiniz m1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki seceneklerin hangisi peach melba adin1 alma sebebidir?
A) Igine konulan meyve nedeniyle
B) Yapiminda kullanilan dondurma nedeniyle
C) Ismine ilk yapilan kisi nedeniyle
D) Kaullanilan sos nedeniyle

2. Asagidaki tatlilarin hangisinde pisirme iglemi yapilmaz?
A)  Kup helen
B)  Meyve salatasi
C)  Meyve peltesi
D)  Armut tatlist

3. Asagidaki hangisi kuplarin adinin a¢iklamasidir.
A)  Kullanilan dondurmanin isminden dolay1
B)  Kullanilan soslara verilen isimdir.
C) Kullanilan tabaklara verilen isimdir.
D) Kullanilan ayakli bardaklara verilen isimdir.

4. Asagidakilerden hangisi meyveli pelteyi agiklar?
A)  Meyvenin suyu ile nisastali su kaynatilarak koyulastirilir.
B)  Meyveler dogranir, likor ve sekerde bekletilir.
C) Meyveler dogranir, kiselere konur, lizerine puding dokiiliir.
D)  Meyvenin suyu un konularak koyulastirilir.

5. Asagidakilerden hangisi kup helenin tizerine dokiiliir?
A)  Cilekli sos
B) Cikolatal sos
C)  Visneli sos
D) Kremsanti

Asagidaki sorularda bos olan yerlere dogru kelimeyi yaziniz.

6. Meyve pelteleri hazirlanirken pelteyi koyulastirmak igin igine ..................... konur.

7. Kup ¢ilekli ve limonlu dondurmanin iizerine meyve salatast konulup meyve sosu ve
kremayla servisi yapilirsa adi..........ccoceeenenininnnnns olur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Mevsimine gore secilen meyveleri ozelliklerine uygun sekillerde hazirlayip siisleme
arag ve gereglerini kullanarak sunuma uygun meyve tabagi diizenleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel ve restoranlarda hazirlanan mevsim meyvelerinin
ozelliklerine uygun meyve tabaklarinin nasil hazirlandigint ve sunumunda
nelere dikkat edildigini arastiriniz.

> Sektordeki seflerden meyve tabaklarinin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve

geregleri aragtirip islevlerini 6greniniz.

3. MEYVE TABAGI HAZIRLAMA

3.1. Meyvelerin Meniideki Yeri ve Onemi

Meyveler canli renkleri, g¢esitli bigimleri, egzotik ve narenciyenin canli aromatik
kokusu ile ¢ok dekoratiftirler. Meyveler genellikle sepet iginde, yapraklar iizerinde veya
yapay koplikler iizerinde sunulurlar. Yaz giinlerinde buzdan yapilmis sepetlere iginde de
takdim edilirler. Boylece meyve soguklugunu korumus olur. Ulkemizde, yaz mevsiminde
renk cimbiisii i¢cinde dekoratif sunuglar meydana getirilmesi, cesitlilik nedeniyle
miimkiindiir.

Meyvelerin meniideki yeri tathlarla aynidir. Meyveler meniiye zenginlik, renk ve
canlhilik verir. Ozellikle mevsim meyvelerine yer verilmesi moniide ekonomiklik saglar.
Meyveler acik biifelerde tatlilarla beraber 6nemli bir yere sahiptir.

Agik biifelerde tatli biifesiyle ayni yerde bulunur. Meyve biifelerinde mevsim

meyvelerinin yaninda tropikal meyvelere de yer verilir. Meyveler moniide soyulmus ya da
biitiin olarak yer alir.

3.2. Meyvelerin Ozelliklerine Gére On Hazirhklarin Yapilmasi

Meyveler agagidaki islem sirasina gore hazirlanir.
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3.2.1. Yikama

Besinleri hazirlarken oda sicakliginda musluk suyu ile yikamanin yeterli oldugunu
diistiniiriiz. Bu baz1 meyveler igin yeterli olsa da bazen yeterli olmayabilir.
Meyve yikarken dikkat edilmesi gereken durumlar vardir:

> Kabuklar1 yenilebilir meyveler, elma, ayva, armut, seftali vb. meyveler
akarsuyun altinda 1-2 dakika tutulur ve firgalanir.

»  Kabugu yenilebilen ancak firgalandiginda hasar gérmesi muhtemel besinlerde
parmakla ovma yoluna gidilmelidir. Ovma inat¢1 bakterilerin biiyiik
cogunlugunu ortadan kaldirmaya yardimci olacaktir.

> Kabuklu olan ancak kabuklar tiiketilmeyen meyveler, kavun, karpuz, portakal,
muz vb. yine 1-2 dakika boyunca akan suyun altinda bulundurularak 6zel bir
fir¢a ile ovulmalidir.

> Fir¢asinin killar1 kabukta bulunan derin ¢iziklere sokulmalidir.

> Tiim besinlerde yikama islemi bitince o besine tekrar dokunmadan 6nce eller
yikanmalidir. Hatta bu besinleri kesecek olan bigaklari da yikamak gerekir.
Eller ve bigaklar bir besinde mikroplarin yayilmasi i¢cin en 6nemli etkenlerdir.

> Bir demet iizerinde biiyiiyen {iziim, ¢ilek gibi besinlerde bir siizge¢ kullanilarak
2-3 dakika boyunca su piiskiirtme yoluyla dokiilmeli ve ardindan derin bir
kaptaki suyun i¢ine daldirip ¢ikarilmalidir.

3.2.2. Ayiklama

Ayiklama isleminde 6zellikle sapli meyvelerin (kiraz, erik, kayisi, incir, ¢ilek, elma,
armut vb.) saplar1 ve yapraklar1 ¢ikarilir. Uziim, erik, kiraz, ahududu vb. i¢inde bozuk taneler
varsa ayrilir. Ayrica meyvelerin biitiiniine zarar vermeyen zedelenmis kisimlar1 varsa bigakla
temizlenir.

3.2.3. Soyma, Kabuklarindan Cikarma

Soyma islemi meyvelere gore farklilik gosterir. Bu anlamda meyveler, kabugu
soyulmadan tiiketilenler (erik, kayisi, ¢ilek, musmula, bogiirtlen, ahududu, {iziim vb.),
kabugu soyularak ya da soyulmadan da tiiketilebilenler (elma, armut, ayva vb.) kabugu ile
tilketilemeyenler (portakal, mandalina, muz, Kivi, ananas, kavun, kapuz gibi) olarak
gruplandirabiliriz.

Meyvelerin kabugunu soyarken oOzellikle kabugu ile yenen meyvelerin kabugu
miimkiin oldugunca ince soyulmalidir. Eger kabugu servis tabagina dekor amagl
kullanilmas1 diisiiniiliiyorsa kullanim amacina uygun olarak soyulur. Spiral seklinde
dondiirerek ya da dilimlenerek soyulur.

Ananas, karpuz, kavun, portakal, greyfurt gibi meyveler, tst ve alt kismindan kesilir,
sonra dik hale getirilip seritler halinde ¢ok derin olmamak iizere soyulur.
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Resim 3. 2: Greyfurtun kabugunun soyulmasi agamasi
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Kivi tepesi ve altindan kesilip bir kasik yardimiyla sekli bozulmadan kabugun hemen
altindan dondiirerek ¢ikarilir.

Resim 3. 4: Kavunun kabugundan soyulmasi
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Resim 3. 5: Karpuzun kabugundan soyulmasi

Muzun tepesi hafif yana kivrilarak agilir, sonra kabuk u¢ kisimlarindan asagiya dogru
cekilerek soyulur.

Resim 3. 6: Muzun kabugundan soyulmasi
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Seftalinin tepesine art1 isareti yapilir, sonra u¢larindan tutularak g¢ekilir.

Resim 3. 7: Seftalinin kabugundan soyulmasi

Nar ise ortadan ikiye ayrilir, sonra genis bir kase i¢inde taneli kismi avuca gelecek
sekilde tutulur ve tahta bir kasik yardimiyla hafifce {ist kismindan vurulur, tanelerin
dokiilmesi saglanir.

Resim 3. 8: Nar tanelerinin ¢ikarilmasi

3.2.4. Cekirdeklerini Cikarma

Kavun, karpuz, kayisi, elma, ayva, armut ve meyve olmamasina karsin meyve gibi
yenebilen avokadonun ¢ekirdekleri vardir. Cekirdekli olan bu meyvelerden elma, armut ve
ayvanin c¢ekirdeklerinden ¢ok ¢ekirdek yataklar1 vardir ve bu kisimlar meyve dilimlendikten
sonra bir bigak yardimiyla temizlenir.
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Kayist ve seftalinin ¢ekirdegi kolay ¢ikar, meyve ortadan ikiye bolindiigli zaman
kolayca meyveden ayrilir.
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Resim 3. 10: Seftali ¢ekirdeklerinin ¢ikarilmasi

40



Avokado da kayisi gibi ortadan ikiye ayrilir, ¢ekirdegin kaldigi kisimda ¢ekirdege
bicagin agz ile vurulup ¢ekirdege tutturulur ve ¢ekilerek ¢ekirdek cikarilir.

Resim 3.11: Avokadonun ¢ekirdeginin ¢ikarilip kabugunun soyulmasi

Kavunun ortasinda bulunan g¢ekirdek yatagi ve c¢ekirdekler meyve ortadan ikiye
boliindiikten sonra bir kasik yardimiyla ¢ikarilir.

Resim 3.12: Kavunun ¢ekirdek yataginin ¢ikarilmasi
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3.3. Meyvelerin Ozelliklerine Uygun Sekillendirilmesi
3.3.1. Kesme, Dilimleme, Dograma ve Sekillendirme

Meyve tabagi hazirlanirken Ozelliklerine gore 6n hazirliklart yapilan meyveler
(karpuz, kavun, ananas gibi) once kesilir, dilimlenir ve sonra dogranir.

Elma, armut, portakal, ayva gibi meyveler ikiye boliiniir, ¢cekirdek yataklari ¢ikarilir
ve dilimlenir.

Resim 3.13: Greyfurtun dilimlenmesi
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Resim 3.13: Ananasin dilimlenmesi

3.3.2. Cesitli Figiirleri Hazirlama

Meyve figiirleri i¢in daha ¢ok biiyiilk meyveler ( kavun, karpuz, ananas, bal kabagi
vb.) tercih edilirken meyve tabagi ig¢in daha ¢ok kiiciik meyvelerle ( elma, portakal, erik vb.)
yapilan figiirler daha ¢ok kullanilir. Bunun yaninda dilimlenmis meyveler dekoratif bir
sekilde yerlestirilerek de giizel bir tabak hazirlanabilir.

Resim 3.14: Elma ile yapilan figiirler
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Resim 3.15: Elma, ananas ve portakal kabugu

3.4. Meyve Tabaginin Diizenlenmesi

Asagida meyve tabag: siislemekle ilgili ¢esitli bilgiler verilmistir.

3.4.1. Meyvelerin Tabaga Yerlestirilmesi

vV VYV ¥V VY V¥V VYV

Dilimlenmis meyveler servise en yakin zamanda tabaga yerlestirilir.

Hazirlanan tabak bekletilirse meyvelerde kararma biiziisme ya da suyunu salma
gibi durumlar meydana gelebilir.

Meyveler tabaga yerlestirilirken ezilebilir, meyvelerin alta gelmemesine dikkat
edilmelidir.

Sulanabilir (karpuz, kavun, mango vb. ) meyveler miimkiin oldugunca diger
meyvelerin lizerine konmamalidir.

Dilimlenmis meyveler tabaga yerlestirilirken birbirine zit renkli meyvelerle
kombineler yapilir.

Dilimlenmis meyveler servis edilirken mevsim meyveleri ile tropik meyveler
karisik dizilirse daha hos bir goriiniim elde edilir.

Servis i¢in hazirlanan meyveler tabak yerine cesitli sekil verilmis, oyulmus
meyveler ile servis edilebilir.

Resim 3.16: Meyvelerin karpuz, kavun ve portakalda servisi
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3.4.2 Siisleme Gereclerinin Hazirlanmasi

Meyve tabaginin siislenmesinde dncelikle yenilemeyen herhangi bir dekor malzemesi
kullanilmiyor. Dekor malzemesi olarak taze nane, taze meyve yapraklari tropikal meyve
cicekleri ve soyulan meyvelerin (elma, portakal vb.) kabuklar1 dekor amag¢l kullanilir.

Bunlarin disinda meyvelerden de 6zel figiirler yapilarak siisleme yapilir.

Kullanilacak olan bu malzemeler yikanir, ayiklanir ve kullanilacagi sekle gore
hazirligi yapilir.

3.4.3 Meyvelerin Siislenmesi ve Servise Hazirlanmasi

Hazirlanan siisleme malzemeleri ile dekore edilen tabaklara meyveler siisleri ile
beraber yerlestirilerek servise hazirlanir.

Resim 3.17: Meyve tabaklari

Dilimler halinde hazirlanacak bir tabakta tropikal ¢iceklerden destek alinirsa goriiniim
goze daha hos gelir. Bunun yaninda meyve kabuklarindan hazirlanan sekiller ve meyve
yapraklar1 ile de meyve tabagi dekore edilir.

o~ 'f' \ W

Resim 3.18: Meyve tabaklari
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UYGULAMA FAALIYETI

Meyve tabagi hazirlayiniz.
Malzemeler

Elma
Cilek
Greyfurt
Muz
Kivi
Portakal
Armut

VVVYVVY

Islem Basamaklar

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli galiginiz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Araglariniz1 hazirlayiniz.

Tabaginizi hazirlayiniz.
Dograma tahtanizi hazirlayiniz.
Bigaklarinizi hazirlayiniz.

» Meyve tabagi i¢in kullanilacak
meyveleri se¢iniz.

YV VVVVIVVVY|IVVYY

Meyvelerin tazeligine dikkat ediniz.
Meyvelerin olgun olmasina dikkat ediniz.
Meyvelerin saglam olmasina dikkat ediniz.
Meyvelerin renginin parlak canli olmasina
dikkat ediniz.

Meyvelerin tat olarak birbiri ile uyumlu
olmasina dikkat ediniz.

» Meyvelerin gesit ve ozelliklerine
uygun olarak 6n hazirliklarin
yapiniz.

A\ 4

\ 24

YV V VY V¥V

Secilen meyveleri ( elma, muz, kivi, ¢ilek,
greyfurt, armut ve portakal ) akarsu altinda
elinizle ovarak yikayiniz.

Secilen meyvelerin saplarini ayiklayiniz.
Kivinin tepesini ince kesiniz, bir kasgik
yardimiyla kabugunun altindan biitiiniine
zarar vermeden etli kismi ¢ikariniz.
Portakalin tepesini kesiniz, spiral seklinde
soyunuz.

Greyfurtun tepesini kesiniz, portakal gibi
soyunuz.

Muzun tepesi hafif yana kivrilir ve kabugu
uc¢ kisimlarindan tutup cekilir.

Elma ve armutu soymayiniz.
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» Meyveleri 6zelliklerine uygun
olarak kesiniz, dograyiniz ve
sekillendiriniz.

Kiviyi yuvarlak sekilde ince dilimleyiniz.
Portakali yuvarlak sekilde dilimleyiniz.
Muzu uzun birakiniz.

Cilegi ortadan ikiye boliiniiz.

Greyfurtu soyduktan sonra portakal gibi
dilimleyiniz.

Elmay1 kabugunu soymadan &nce ortadan
ikiye boliiniiz, sonra dilimleyiniz.

Armutu soymadan ikiye bdliiniiz sonra ince
dilimleyiniz.

» Meyvelerden ¢esitli figlirler
yapiniz.

VIV VY VYV VVVVYY

Meyveleri meyve tabagina dekoratif bir
sekilde yerlestiriniz.

» Siisleme gereclerini hazirlayiniz.

Y

Siislemede kullanilacak taze naneyi yikayip
kullanilacak biiyiikliikte hazirlayiniz.

» Meyve tabagimi diizenleyerek
servise hazirlayimiz.

Meyveleri sirasiyla tabaga yerlestiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Kisisel hijyen

1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gdmlek, kep, fular, dnliik,
pantolon, terlik, el bezi)

2. Kiyafetiniz temiz ve titiilii mi?

3. Kisisel bakiminizi yaptiniz mi?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

4, Takilarimizi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda arac¢ gere¢ secimi

1. Aragclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

2. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Ol¢iileri yeterli mi?

Izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

1. Meyve tabag i¢in kullanilacak meyveleri segtiniz mi?

2. Meyvelerin ¢esit ve 6zelliklerine uygun olarak 6n hazirliklarin
yapiniz mi?

3. Meyveleri 6zelliklerine uygun olarak kesip, dograyip
sekillendirdiniz mi?

Meyvelerden cesitli figiirler yaptiniz mi?

Siisleme gereglerini hazirladiniz m1?

Meyve tabagini diizenleyerek servise hazirladiniz mi1?

Bekletmeden servise sundunuz mu?

Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi1?

Wl N || s

Urlinli zamaninda servise ¢ikardiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki meyvelerin hangisi meyve tabaginda servisi yapilir?
A)  Portakal
B)  Ananas
C) Hinnap
D)  Hepsi

2. Meyveleri yikarken asagidakilerden hangisi yapilmaz?
A)  Musluk suyu ile degil 6zel kimyasallarla yikanir.
B)  Sert kabuklu meyveler firga ile yikanir.
C) Meyvelerdeki gatlaklar elle ovularak yikanir.
D)  Uziim bir siizgece konur, 2-3 dakika su piiskiirtiilerek yikanur.

3. Meyvelerin kabugu soyulurken asagidakilerden hangisi yapilmaz?
A)  Nar ortadan ikiye boliiniir, taneler bigak yardimiyla ¢ikarilir.
B)  Soyulan ayva kararmamasi i¢in limonla ovulur.
C)  Kavun once tepesi kesilir, sonra seritler halinde kesilir.
D) Kivi’'nin tepesi kesilir, bir kasik yardimiyla ¢ikarilir.

4. Meyve tabagi hazirlarken agagidakilerin hangisine dikkat edilmez?
A)  Dilimlenen meyveler servise en yakin zamanda tabaga yerlestirilir.
B)  Ezilebilir meyveler alta konmamalidir.
C)  Mevsim meyveleri ile tropik meyveler yan yana konmaz.
D) Renkleri ayni olan meyveler yan yana konur.

5. Meyve tabagi dekore edilirken asagidakilerden hangisi yapilir?
A)  Desenli tabak segilir.
B)  Meyveler tabak olarak kullanilmaz.
C)  Dekor malzemesi olarak taze nane ya da meyve yapraklari kullanilabilir.
D) Meyveler dekor malzemesi olarak kullanilmaz.

Asagidaki sorularin sonuna dogru ise (D), yanls ise (Y) yazimz.

6. Dilimlenmis meyveler tabaga yerlestirilirken tropikal meyve ¢igekleri de kullanilir.( )

7. Meyve tabaginda sadece mevsim meyveleri kullanilir.( )
8. Hazirlanan meyve tabagi bekletilirse meyvelerde lezzet kaybi olur.( )
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

AMAC

Ozel giin ve durumlar i¢in meyve sepeti tasarlayarak istenilen dzellikte meyve sepetini
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel ve restoranlarda 6zel giin ve durumlar i¢in nasil bir meyve
sepeti hazirliyorlar, hazirlanmasinda nelere dikkat ediyorlar ve hangi durum igin
daha ¢ok hangi meyveleri tercih ediyorlar? Arastiriniz.

> Sektorde baska nasil meyve sepetleri hazirlaniyor, hazirlanmasinda hangi

meyveleri tercih ediyorlar, ne gibi islemler uyguluyorlar? Arastiriniz.

4. MEYVE SEPETININ HAZIRLANMASI

4.1. Meyve Sepetinin Tanimi ve Kullanim Yerleri

Secilen meyvelerin otellerde daha ¢ok biitiin olarak piyasada ise cesitli sekiller
verilerek cikolata ve benzeri soslarla siislenip sanatsal bir incelikte sunuldugu meyve
aranjmanlaridir.

Meyve sepetinde ambalaj, meyvelerin kalitesi, kullanilan soslarin kalitesi gibi konular
on plana ¢ikar.

Meyve sepeti, yenilebilen ¢icek meyveler oldugu i¢in yenilmeyen ¢icek demetlerini
tahtindan indirerek kendisi oturdu. Kutlamalara gonderilen ¢igeklerle tatlilarin birlesimi ile
ortaya ¢ikan en yeni hediye kiiltiiriidiir. Cigek ile sadece gorsellik saglanirken meyveli
meyve sepeti nasil yapilir ile hem gorsellik hem lezzet bir arada yakalanir. Bu nedenle de *
bir tasla iki kus” misali olarak bu hediye giiniimiiziin hediyeleri arasinda ilk siralarda yerini
aldi. Meyve sepeti yenilebildigi i¢in tercih edilse de, yine yenilebilen baklava, ¢ikolata gibi
tatlilarin da yerini ald1

Meyve sepetleri otellerde, hastanelerde, bankalarda, kurumsal firmalarda, sirketlerde,
tiizel ve 6zel kisilerde kullanilir.
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4.2. Meyve Sepeti Cesitleri ve Ozellikleri
Asagida meyvelerle hazirlanan sepetlerle ilgili bilgiler verilecektir.
4.2.1. Meyvelerle Hazirlanan Sepetler

Otellerde hazirlanan meyve sepetleri yeni gelen miisteri odasina konur. Bes kategoriye
ayrilir, bu kategoriler oda fiyatlariyla orantilidir. Oda fiyatlan yiikseldik¢e sepetlerin igerigi
de degisir. icerigi daha cok otel yonetimi belirler. En diisiik iicretli odaya standart meyve
sepeti hazirlanirken fiyati yiikselen odalara sepete ¢esitli ilaveler yapilir bunlar; daha kaliteli
ve pahali meyveler, kuru yemis, kuru meyveler, cikolata c¢esitleri, Kaliteli saraplar-
sampanyalar vb.

Resim 4. 1: Meyve sepetleri

4.2.2. Cicekli Meyve Sepetleri

Meyvelere c¢igek sekilleri verilerek zenginlestirilen gorsel sunumun, Onceden
tasarlanmis modeller dogrultusunda ¢ubuklar esliginde dizayn edilmesidir.

Resim 4. 2: Meyve sepeti
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4.2.3. Sebzeli Meyve Sepetleri

Meyve sepetlerinde meyvelerin yerine cicek sekli verilmis sebzelerin(karnabahar,
havug, Salatalik, turp, yesilbiber, cherry domates ve limon vb.) sunuldugu sepetlerdir.

Resim 4. 3: Sebze sepeti

4.2.4. Cikolatalh Meyve Sepetleri

Meyve sepetinde kullanilan meyvelerin 6zel kesim ve sekil verme isleminden sonra
eritilmis ¢ikolataya batirilmasi ile hazirlanir.

Resim 4.4: Cikolatah meyve sepeti

52



4.3.Meyve Sepetinin Tasarlanmasinda Dikkate Alinacak Hususlar

Meyvelerin saglikli ve taze olmasi en Onemli noktadir. Hijyen acisindan saglikli
ortamlarda temizlenip soyulup sekil verilmesi gerekir. Bu islemler sirasinda eldiven ve bone
kullanilmalidir. Herhangi bir katki maddesi, kimyasal ya da jel tarzi irtnler kesinlikle
kullanilmamalidir. Cikolata disinda kaplama maddesi kullanilmamalidir. Meyvelerin
cikolataya bandirilmasi i¢in ¢ikolata eritme makinesi gerekir.

Makinede eritilen sicak ¢ikolataya meyveler bandirilip sogumasi i¢in beklenilmelidir.
Ayrica kullanilan araglar da énemlidir.

Meyvelerin sekilli kesilmesi i¢in ucu sekilli bicaklar ve farkli farkli kaliplar
gerekmektedir.

]

Resim 4. 5: Ucu sekilli meyve kesim bigcagi

Kararan triinler kullanilmamali, ¢ikolata sosu ile kaplanmamalidir.

4.3.1. Ozel Giinler ve Durumlar (Anneler, babalar giinii, dogum giinleri,
gecmis olsun, 6ziir dilerim, sevgiliye 6zel, yilbasi vb.)

Meyve sepetleri yakinlarmizin 6zel giinlerinde gondereceginiz en 6zel hediyeler
arasindadir. Hediyelerin lezzetinin yaninda gorsel olarak da tatmin edici olmasi1 gerekir.
Meyve Sepetleri her iki anlamda da alanlar1 ve génderenleri de memnun eder.

Ozel giinler igin hazirlanan meyve sepetininz sekli, rengi ve meyveler dzel secilmekte
ve meyvelere 6zel sekiller verilmektedir. Ozel giinler (Dogum giinii, hos geldin bebek,
anneler giinii, babalar giinii, sevgililer giinii ve yeni yil ) i¢in hazirlanmis meyve sepetlerine
ornekler asagida verilmistir.
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Resim 4. 7: Ozel giinler i¢in hazirlanmis meyve sepetleri

4.3.2. Miisterilerin Istekleri

Meyve sepeti firmalar1 hazirladiklar {riinler i¢in katalog hazirlarlar ve bunlar1 daha
¢ok internet izerinden tanitimini yaparlar.

Miisteriler katalogdan se¢im yapar. Katalogdaki iriin c¢esitleri firmanin kendi
tasarladigi tiriinlerdir ve {iriin isimlerini firmalar kendileri belirler. Firmanin iiriin yelpazesi
genis oldugu zaman miisterilerden ekstra farkli bir talep gelirse imkanlar Olgiisiinde
karsilarlar. Bunun disinda miisterilerin istekleri dogrultusunda sepetin iizerine sekilli
harflerden isimler de yazilmaktadir.
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Resim 4. 8: Sekilli harflerle isim yazilmis meyve sepetleri
4.3.3. Kisilerin Cinsiyetleri, Yaslari, Saghk Durumlar: vb.

Meyve sepeti hazirlayan firmalar kisilerin cinsiyetini de dikkate almaktadirlar. Sepetin
zemini olusturan kabin rengi, sekli ve meyvelere verilecek sekiller cinsiyete ve ozel
durumlara gore degismektedir.

4.3.4. Dekoratif Aksesuarlarin Kullanimi
Genellikle sade olarak hazirlanir. Ozel istek ya da 6zel durum igin sepetin dizayni

tamamlandiktan sonra ambalajin iizerine 6zel balonlar ya da sevimli ayiciklar eklenerek
dekore edilmektedir.

4.4. Meyve Sepetinin Hazirlanmasi
Meyvelere sekil verilerek olusturulan sepetler asagida verilmistir.
4.4.1 . Meyvelere On Hazirhiklarin Yapilmasi

Meyveler yikanir, ayiklanir, soyulur, (bk. meyve tabagi ) kullamim sekline gore
dilimlenir, sekillendirilir.

Resim 4.9: Meyve sepeti icin meyvelere yapilan 6n hazirhklar
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4.4.2. Meyvelerin Hazirlanan Dizayna Gére Sekillendirilmesi

Meyve sepeti ni¢in hazirlaniyorsa ( 6zel giin ve durumlar igin) hazirlanma amacina
gore secilen meyveler 6zel bigakla ya da 6zel kaliplarla sekillendirilir.

Resim 4.11: Meyve sepeti i¢cin meyvelerin sekillendirilmesi

4.4.3. Cubuklara Yerlestirilmesi, Kaplanmasi

Meyve sepetine ¢ikolata kaplanmis meyveler de yerlestirilecekse meyveler dnce ¢ubuklara
yerlestirilir, sonra hazirlanan ¢ikolata makinesindeki sicak ¢ikolataya batirilir. Soguduktan
sonra sepete yerlestirilir.

Meyveler ¢ikolata kaplanmayacaksa cubuklar sepete yerlestirilir, yerlestirilmis ¢ubuklara
sekillendirilip hazirlanan meyveler dizayna gore yerlestirilir.
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Resim 4.13: Meyvelerin c¢ikolata eritme makinesinde ¢ikolata kaplanmasi

4.4.3. Meyve Sepeti Dizayninin Y apilmasi

Meyve sepetinin dizayn1 hazirlayan firmaya gore degismekle birlikte her firmanin
kendine 6zgii tarz1 vardir. Meyve sepetinin fiyatina gore ya gobek salata ya da kaplanmis
kopiiklerin iizerine ¢ubuklar yerlestirilir ve iizerine meyveler monte edilir. Cikolataya
bandirilmis meyveler zaten bandirma islemi sirasinda ¢ubuklara gecirilmis oldugundan onlar
kopiige ya da gbbek salatanin tizerine dogrudan yerlestirilerek meyve sepeti tamamlanmisg
olur.

Resim 4.14: Meyve sepetinin hazirlanmasi

57



Resim 4.16: Meyve sepetinin hazirlanmasi

4.4.4. Meyvelerde Kullanilan Siisleme Gereglerinin Hazirlanmasi
Meyve sepetlerinde meyvelerle dekoratif sekiller yapildigi igin ayrica siisleme

geregleri pek tercih edilmiyor. Ancak duruma goére hazir oyuncaklar ve 6zel balonlar ilave
edilebiliyor.

4.4.5. Dizayn Edilen Meyve Sepetinin Siislenmesi

Meyve sepetlerinde sadelikten yana olma gibi bir durum s6z konusudur ama bunun
yaninda sepetin dizaym1 tamamlandiktan sonra ambalajin iizerine balon ya da sevimli
ayiciklar eklenebilmektedir.
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Resim 4.17: Dekore edilmis meyve sepetleri

4.4.6. Sepetin Ambalajlanarak Servis I¢in Uygun Kosullarda Saklanmasi

Meyve sepetleri siparis lizerine hazirlanmaktadir. Sadece yapim siiresi kadar
bekletilmektedir. Kesilen portakal evde ne kadar kalirsa, sepetin tizerindeki portakal ya da
diger triinler ayni sekilde kalir. Daha uzun siire saklamak i¢in ayrica bir igslem yapilmaz.
Genellikle giinliik siparis kadar hazirlanir. Hazirlanip stokta bekletilmez. Ciink{i miisterinin
nasil bir siparig verecegi dnceden bilinemez.
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UYGULAMA FAALIYETI

Meyve sepeti hazirlayiniz (hos geldin bebek —kiz igin).

Malzemeler

Kavun
Ananas

Kivi

Cilek

Siyah Uziim

VVVYYVY

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli ¢aliginiz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Bebek i¢in sepeti se¢iniz.

YV V|V VYV

Pembe araba seklinde sepeti se¢iniz.
Sepetin dizayninda kullanilacak kopiigii,
gdbek marulu ve ¢ubuklar1 hazirlayiniz.

» Sepette kullanilacak meyveleri seginiz.

» Meyvelerin 6n hazirliklarini
yapiniz.(ayiklaymiz, soyunuz,
¢ekirdekleri gikariniz vb.)

YV V ¥V VV V¥V VY VY

Meyvelerin tazeligine dikkat ediniz.
Meyvelerin olgun olmasina dikkat
ediniz.

Meyvelerin saglam olmasina dikkat
ediniz.

Meyvelerin renginin parlak canli
olmasina dikkat ediniz.

Cilek ve {liziimiin saplarini temizleyiniz.
Meyveleri yikayinmz.(bk. Ogrenme
Faaliyeti I11)

Meyveleri soyunuz.( bk. Ogrenme
Faaliyeti I11)

Kavunu ikiye kesip ¢ekirdek yatagini
temizleyiniz.( bk. Ogrenme Faaliyeti I11)
Kiviyi soyunuz.(bk. Ogrenme Faaliyeti
1)

» Meyveleri yapilan tasarima uygun
olarak sekillendiriniz.

Kavunu kalip yardimiyla kalp seklinde
kesiniz.

Ananasi kalip yardimryla yildiz ve
papatya seklinde kesiniz.

Kiviyi dilimleyiniz.

» Meyvelerden cesitli figiirler
olusturunuz.

VIV V VY

A\ 4

Sekillendirilen meyveleri digerleri (
iizlim ve ¢ilek) ile beraber ¢ubuklara
gegiriniz.

Meyveleri gubuklara gegirirken
sekillerinin bozulmamasina dikkat
ediniz.
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Meyvelerde kullanilan kaplama ve » Meyveleri ¢ikolataya bandirmak igin
siisleme gereclerini hazirlaymiz. cikolatay1 ve ¢ikolata eritme makinesini
hazirlayiniz.
» Cikolata disinda kaplama malzemesi
kullanmayiniz.
Konsepte gore meyveleri kaplayimiz. » Arzu ederseniz cilekleri eritilmis
cikolataya bandirabilirsiniz.
Konsepte gore meyve sepetini dizayn » Cubuklara gegirilerek hazirlanmig
ediniz. meyveleri renk uyumunu da gozeterek
sepete yerlestiriniz.
Dizayn edilen meyve sepetini » Siis malzemesi olarak balon
stisleyiniz. kullanabilirsiniz.
» Balonlar1 hazirlanan sepetlerin
ambalajlarinin {izerine yerlestirirsiniz.(
bk. Ogrenme Faaliyeti IV)
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet | Hayir

Kisisel hijyen

1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)
2. Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

3. Kisisel bakiminizi yaptiniz mi?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

4, Takilarimiz1 ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

Uriiniin hazirlanmasinda arac gerec secimi

1. Aragclarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

2. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Ol¢iileri yeterli mi?

izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

1. Uygun sepeti sectiniz mi?

2. Sepette kullanilacak meyveleri segtiniz mi?

3. Meyvelerin 6n hazirliklarim1  yaptimz mi? (ayiklama, soyma,
¢ekirdeklerini ¢gikartma vb.)
Meyveleri yapilan tasarima uygun olarak sekillendirdiniz mi?

Meyvelerden cesitli figiirler olusturunuz mu?

Meyvelerde kullanilan kaplama ve siisleme gereglerini hazirladiniz
mi?
Konsepte gore meyveleri kapladiniz mi?

Konsepte gore meyve sepetini dizayn ettiniz mi?

Dizayn edilen meyve sepetini siislediniz mi?

10.  islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

11. Uriinii zamaninda hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Meyve sepetleri ile agagidakilerden hangisi servis edilmez?
A)  Kuru yemis

B) Kuru meyve

C) Cikolata

D) Soyulmus meyve

Meyve sepetlerinin hazirlanmasinda agagidakilerden hangisi yanligtir?
A)  Mevsim meyveleri kullanilir.

B)  Karpuz- kavun dilimlenerek kullanilir.

C) Meyveler taze olmalidir.

D) Tropikal meyvelerde kullanilir.

Meyve sepetinin hazirlanmasinda asagidakilerden hangisi kullanilmaz?
A)  Meyve gicekleri

B)  Sebze yapraklari

C) Kopik

D) Maket meyve

Meyve sepeti ni¢in hazirlanmaz?
A)  Otele gelen miisteri i¢in
B) Dogum giini

C)  Taziye ( Bagsagligi)

D) Yilbast

Meyve sepeti hazirlamada kullanilan meyveler ne ile kaplanir?
A)  Limon

B)  Marmelat
C)  Eritme ¢ikolata
D) Jole

Meyve sepeti dekorunda asagidakilerden hangisi kullanilmaz?

A)  Maket oyuncak

B) Balon

C) Meyve yapragi

D) Meyve figiirleri

Asagidaki sorularin sonuna dogru ise (D), yanls ise (Y) yazimz.

Otellerde odalara konulacak olan meyve sepetlerinin igerigini odadaki miisterinin
cinsiyeti belirler.( )

Meyve sepetlerinde yalniz meyve kullanilir. ()
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9. Meyve sepetinin i¢ine aysherg, gébek marul vb. kullanilir. ()
DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kiyafetinizi tamamladiniz mi1? (Gémlek, pantolon, kep, flar,
onliik, terlik, elbezi)

2 Kisisel hijyeni yaptimiz m1? (Tirnak, sag, sakal, el yikama)
3 Takilar ¢ikardiniz mi?
4. Uriiniin hazirlanmasinda gerekli olan araglar1 hazirladimiz mi1?
5
6

Geregleri ol¢iisiinde hazirladiniz mi1?
Kullanilacak meyvelerin 6n hazirligini (Yikama, ayiklama,
soyma vb.) yaptiniz mi?
7. Meyvelerin kararmamasi i¢in gerekli dnlemi aldiniz m1?
8. Soyulan meyveleri dilimlediniz mi?
9. Dilimlenen meyveleri kiigiik kiipler halinde dogradiniz mi?
10. Cam kabin igine bir kat meyve bir kat pudra sekeri serptiniz mi?
11. Meyvelerin iizerine limon suyu ve uygun likori ilave ettiniz mi?
12.  Buzdolabina koyarak 1-2 saat sogumasini beklediniz mi?
13. Bekleme siiresinde meyveler suyunu salmig midir?
14. Buzdolabindan ¢ikarinca meyveleri ezmeden karisgtirdiniz mi?
15.  Servis kasesine taneleri dengeli dagittiniz mi1?
16.  Salatanin iizerine kremsanti, meyve dilimleri ve taze nane koyup
siisleme yaptiniz mi?
17.  Seker tadini kontrol ettiniz mi?
18. Konulan her meyvenin tadi hissediyor musunuz?
19. Likor tadi hissediliyor mu?
20. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?
21.  Givenlik tedbirlerini aldimiz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile ge¢cmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

N[ oo MW IDN|BE
> O|>|m|O|O|O

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 B
3 D
4 A
5 B
6 NISASTA
7 KUP JAK
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OGRENME FAALIYETI-3"UN CEVAP ANAHTARI

1 D
2 A
3 A
4 C
5 C
6 Dogru
7 Yanhs
8 Dogru

OGRENME FAALIYETi-4’UN CEVAP ANAHTARI

1 D
2 B
3 D
4 C
5 C
6 D
7 Yanhs
8 Yanhs
9 Dogru
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