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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karar ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
geligtirilmek iizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

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

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amacla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
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ACIKLAMALAR

KOD
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Barmen
MODULUN ADI Bar Olgii Birimleri
MODULUN TANIMI Y_1}_lecek' ve icecek htZIl}fftlel’l alaninda bqr@a kullanilan 6l¢ii
birimlerinin yer aldig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL Bir 6nceki modiilii almis olmak
YETERLIK Barlarda'usﬁlﬁn'e uygun olarak kullanilan 6l¢ii birimlerini
kullanabileceksiniz.
Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda barda yontem ve teknige uygun
bar oOlcii sistemlerini kullanabilecektir.
R Amaclar
BUIDLIIRN A lacCl] > Barda yontem ve teknigine uygun olarak 6l¢ii
birimlerini kullanabilecektir.
> Barda yontem ve teknigine uygun standart bar
Ol¢ii birimlerini kullanabilecektir.
> Yontem ve teknigine uygun olarak Free Pouring
usiiliinii kullanabilecektir.
OGRENME
ORTAMLARI VE Atolye, cesitli bar dl¢ii aletleri, ickiler, bardaklar, tepsiler.
DONANIMLAR
Modiiliin i¢inde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen 6lgme araclari ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise; kazandiginiz bilgi,beceri,tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglari ile
degerlendireceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Barlarda 6l¢ii aletlerinin kendine 6zgii tanimlari, kavramlar ve kisaltmalari vardir.
Elinizdeki modiil ile alammmizda kullanilan wuluslar arasi terimler, tanimlar size
sunulmaktadir.

Bu modiil sonunda edineceginiz bilgi ve beceriler ile barlarda kullanilan o6l¢ii
birimlerini kavrayabilecek; bu bilgiler sayesinde daha iyi bir kariyer yapabilirsiniz.

Yagantimizin her alani belirli standart ve Olgiilere dayanmaktadir. Barda ise bu
standartlar1 belirleyen 6lcii aletleridir. Bu konular1 6grendikten sonra kendinizi daha emin,
daha bilgili hissedeceksiniz.

Her modiilde oldugu gibi bu modiilii de basar1 ile gececeginizi ve bundan sonraki
modiilleri de alarak yetenekli bir barmen olacaginiza inantyorum.



OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uyun olarak uluslararasi kullanilan
bar 06l¢ii aletlerini tanty1p usuliine uygun olarak servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken oncelikli arastirmalar sunlardir:
> Cesitli barlar1 inceleyerek buralarda kullanilan 6l¢ii aletleri hakkinda bilgi
edininiz.
> Cevrenizde bulunan barlar1 inceleyerek buralarda kullanilan bardak c¢esitlerini
ve Olciilerini detayli bir sekilde arastiriniz.
> Serbest akiticilarin hangi igkilerde kullanildigini inceleyiniz.
Aragtirma islemleri i¢in internet ortami1 ve viski ile ilgili kitap dergi gibi kaynaklardan
faydalanabilirsiniz; ayrica otel ve restaurantlarda viskinin servise hazirlanis1 hakkinda bilgi
toplayayiniz.

1. ULUSLARARASI BAR OLCU ALETLERI

1.1. Uluslararasi Standart Sivi Olcii Birimleri ve Ozellikleri
1.1.1 Jigger

Jigger kii¢lik icki bardagi veya bu bardagin aldigi icki miktar1 anlamina gelmektedir.
Daha ¢ok Amerika’da kullanilan bir 6l¢ii kabidir. Barda 6l¢ii kab1 olarak kullanilan jigger
tabanindan birbirine yapistirilmig iki metal bardak seklindedir. Bir tarafi tam; diger tarafi
yarim jiggerdir. Kii¢lik tarafi 2 cl Biiyiik tarafida 4 cl siv1 alacak sekilde yapilmistir. Standart
Olciisii 4 - 2 cl’dir.



V

Resim 1: Jigger ornekleri

1.1.2. Barspoon: (bar kasigi)

Uzun burma sapl ve yaklasik olarak 2 cl 6l¢iisiinde bir bar kasigidir.
Bar bardaklariyla birlik stir i¢in kullanilir. 28 cm uzunlugundadir.

» /
<

Resim 2: Barspoon (bar kasgi)



1.1.3. Dash (damlahk)

Damla anlamindadir. Cesitli igeceklerin hazirlanmasinda az miktarda kullanilan
maddelerin bulundugu kiiciik yuvarlak siseye Dash Buttle denir. Bu sise agz1 ortasindan
kiiciik ve ince bir metal boru bulunan mantarla kapatilir. Bu sisede (damlalik) angostura
bitter, orangenbitten gibi maddeler bulundurulur. Sise alinip bas asagi cevrilir ve yeterli
kadar silkelenmek suretiyle i¢indeki sivi istenen kaba aktarilir. Damlaliktan bir silkeleyiste
akan s1vi miktarina ‘dash’ denilmektedir.

1.1.4. Onz (ounce — pony)

Ingiliz 6l¢ii birimidir. 1 onz (onuce) 28,349 gramdur.
Barlarda 6l¢ii birimi olarak kullanilan onz ise 2,8 cl’dir.
Pony bir bardak olup bir onz siv1 alir. Onz esasina gore
yapilan ¢ift tarafli 6l¢ii kab1 da vardir. Bunuda jigger
denilmektedir. Bunun bir tarafi 2,8 cl diger tarafi ise 5,6
cil s1v1 alir

Resim 3: Onz o6l¢eginde

1.1.5. Teaspoon: (¢ay kasigi) jigger

Bir teaspoon 1/8 ouce (onz) 6l¢iisiindedir. Cay kasigi anlamindadir.

Resim 4: Teaspoon (cay kasigi)
1.1.6. Cup

8 onz sivi alabilen bir kapdir. ingiliz 6l¢ii birimidir. Kupa, fincan ve icki bardag
anlamindada kullanilir.

Resim 5: Cup



1.1.7. Diger Uluslararas1 Olcii Birimleri

|1 Pony ||1 Ounce ||3 Santilitre ||3() Gram ‘
|1 Jigger ||1 72 Ounce ||4.5 Santilitre ||45 Gram ‘
|1 Cup ||8 Ounce ||24 Santilitre ||240 Gram ‘
|1 Tenth ||12.8 Ounce ||38.4 Santilitre ||383 Gram ‘
|1 Pinth ||16 Ounce ||48 Santilitre ||480 Gram ‘
|1 Fifth 125.6 Ounce 76.8 Santilitre 1768 Gram |
1 Quart 132 Ounce |96 Santilitre 1960 Gram |

e 1 Dash = 1/32 Ounce
e 1 Cay Kasi1g1 = 1/8 Ounce r\\,/

e 1 Cay Kagig1 =1 Tatli Kasig1 \ |
e 2 Tatli Kagig1 = 1 Servis Kasig1 | |



((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

A- ULUSLAR ARASI BAR OLCU BIRIMLERIYLE iLE ILGIiLi TESTLER

(OLCME SORULARI)

Asagidaki ciimleleri dogru ve ya yanlis olarak degerlendiriniz.

1. Jigger 8 cl hacmindeki bir 6lgii birimidir.

2. Barspoon 28 cm uzunlugunda stir igin kullanilir.

3. Cesitli igeceklerin hazirlanmasinda az miktarda kullanilan
maddelerin bulundugu kii¢iik yuvarlak siseye Dash Buttle denir

4.  Dash 4 cl 6l¢iisiindedir.

5. Onz 2,8 cl 6l¢iisiindedir.

6.  Teaspoon 1/8 onz 6l¢iisiindedir.

7. Cup ayni zamanda bardak anlamindadir.

8. 1 Tenth. 960 gramdir

9. 32 onz 1 Quart ‘a esittir.

10.  Cup bir alman 6l¢ii birimidir.
Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadiginiz

sorularla ilgili konular faaliyete donerek tekrar inceleyiniz.

Tiim sorulara dogru cevap verdiyseniz diger faaliyete geciniz.



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, barda kullanilan standart ve 6zel bardaklarin ¢esitlerini
hacimlerini ve ickilerin standart porsiyonlarin1 6greneceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet 6ncesinde yapmaniz gereken dncelikli aragtirmalar sunlar olmalidir.

Otel ve barlarda inceleme yaparak bardaklar ve ickiler hakkinda bilgi toplaymiz.

Cesitli restaurant ve bar malzemeleri satigini yapan firmalarda inceleme yaparak
bardaklar hakkinda bilgi toplayniz.

2. BARDAK OLCU BIiRIMLERI

2.1. Barda Kullanilan Standart Bardak Cesitleri ve Hacimleri

Barda servis edilen igkilerin 6zlekilerine uygun bardaklardan yeteri kadar
bulundurulmalidir. Bir barda bulunmasi gereken bardaklar sunlardir:

2.1.1. Kokteyl Bardaklari

Yaklasik olarak 110 cc hacmindeki bardaklardir.

-’

Resim 6: Kokteyl bardaklar1



2.1.2. Likor Bardaklari

Yaklasik olarak 30 — 60 cc hacmindedir. Diger bardaklarin minyatérii seklindedir.
Ayakli ve ayaksiz miidelleri vardir.

Resim 7: Likor bardaklar
2.1.3. Flip Bardaklan

Yaklasik olarak 200-220 cc hacmindeki ayakli bardaklardir.

— -~

-
Resim 8: Flip bardag
2.1.4. Sour Bardag

Flip bardagi ile ayn1 ebattadir. Yaklasik olarak 200-220 cc hacmindedir.

Y

Resim 9: Sdﬂr bardag
2.1.5. Kanyak Bardaklari

Agiz kismi dar ayak kismi kisa ayakli bardaklardir. 200, 350 ve 1350 cc hacminde
olanlar vardir.

Resim 10: Kanyak bardaklar:



2.1.6. Kirmuz1 Ve Beyaz Sarap Bardaklar

Kirmizi sarap bardagi 185225 cc; beyaz sarap bardagi ise 120—150 cc hacmindedir.
Ayakli bardaklardir.

[ ’ [

Resim 11: Kirmizi sarap bardag Resim 12: Beyaz sarap bardag:
2.1.7. Sampanya Bardaklan

Ayakli bardaklardir. 200 — 240 cc hacmindedir. Flit ve Lale sampanya bardaklar
olarak iki ¢esittir.

Resim 13: Sampanya bardaklar

2.1.8 Bira Bardaklan
Ayakli ve ayaksiz modelleri vardir. 200 — 350 ve 1000 cc hacminde olanlar
mevcuttur.

Resim 14: Ba bardaklan

2.1.9 Raki Bardaklar

Yaklasik olarak 200 cc hacmindedir. Ayaksiz bardaktir. Bu bardak ayni zamanda
limonata bardag1 olarakta isimlendirilir. Votka, cin de bu bardakta servis edilir.

9



™

o

Resim 15: Raki bardag

2.1.10 Viski Bardaklar1

2.1.10.1. On The Rock (on d1 rak) Bardag:

Kalin tabanli ve agiz kismi tabanindan daha genis, kesik koni seklinde bir bardaktir.
Igine buz taneleri konulmus viski servisinde kullanilir. Yaklasik olarak 150 — 180 cc’ dir.

Resim 16: On the brdagl

2.1.10.2. Old Fashioned (old feysilt) Bardag:

Klasik bir viski kokteylli olan ‘old fashioned’ kokteylinin servis edildigi bardaktir.
Sekil olarak on the rock bardaginin aymdir. Fakat hacim olarak daha biiyiiktiir. Yaklagik
olarak 250 — 350 cc hacmindedir.

Resim 17: Old fashioned bardag:

2.1.10.3. Viski Tumbier (Viski Tamblir) Bardag:

On the rocks bardaginin daha uzunudur. Yaklasik olarak 250 cc hacmindedir.

Resim 18: Viski fumbier bardag

10



2.2. Barda Kullamlan Diger Standart ve Ozel icki Bardaklari ve

Hacimleri

Special Martini 3120z  [10,50ml |
IDelmonica 14120z [13,50ml |
lOld Fashioned 6 0z [180mI |
Hi-Ball I8 oz |240m1 |
|Collins (Tom Collins) HlO 0z H30 cl ‘
[Zombie (Chimney Type) 12120z [37,50ml |
lIced Tea Glass (Buzlu Cay) 112 0z 360ml |
Soda 13120z  [40,50 ml |
(Cordinal 1 0z 130 mi |
|P0rt / Sherry HZ 1/2 oz 7,50 ml ‘
Tulip, Fliit (Pouse Café) 2120z  |7,50ml |
Coctail 3120z  [10,50ml |
|Sour Glass H4 0z HIZO ml ‘
|Champagne [Sampanya (Tulip, Fliit, Klasik)] H4 0z H 120 ml ‘
Claret 14 oz [120ml |
IRhine Wine (Rhine Sarabi) 5120z 16,50 ml |
[White Wine (Beyaz Sarap) 5120z  [l16,50ml |
|Red Wine (Kirmizi Sarap) H6 1/2 oz H19,50 ml ‘
[Water Goblet 9120z  [28,50ml |
|Pilsner H8 1/2 oz H25,50 ml ‘
[Brandy Sniffer 7120z [22,50ml |
|Brandy Sniffer (Napoleon) H17 0z HS 10 ml ‘




Diinyada ve Ulkemizde Kullamlan Diger Icki Bardaklar

|Split 6 0z l1soml |
[Bira (Beer) l61202  [1950m1 |
|Beverage H12 1/2 oz H37,50 ml ‘
[English High Ball 113 oz Boom |
|Meyve Suyu (Juice) “5 0z “150 ml ‘
|Cooler HIS 0z H450 ml ‘
|Sherbet B1/4oz 1050 ml |
|Sherbet 4120z |13,50ml |
|Sherbet l61202  |2550ml |
|Sherbet “8 1/2 oz “30 cl ‘
Malted 14 0z l420ml |
|Lim0nata (Lemonade) “4 0oz “120 ml ‘
|Karagiiz Bardagi H4 0z H 120 ml ‘
|H0sgeldiniz Bardagi HS 0z HlSO ml ‘
|Supreme Liner “15 0z “450 ml ‘

> Not: Bu konu i¢in Masa Ustii Takimlari modiiliiniin Bardaklar (C) béliimiine
bakiniz.

2.3. Barda satilan ickiler, Porsiyon miktarlar: ve Servisi

2.3.1 Barda Satilan ickiler

Absinth ( Aperatif')

Advokat ( Yumurta saris1 ile Kanyak karisgimindan meydana gelen bir likor )
Amer Picon ( Aperatif ) — Amerella ( Italyan Aperatifi )

Anisette ( Renksiz Anoson likorii )

Aquavit ( Kuzey Avrupa Ulkelerinde kimyon, ¢érek out ve diger bazi baharatlar
ilavesiyle patates ve tahildan yapilan Desitilat )

Arrak ( Asya Ulkelerinde pring ve seker kamisindan yapilan bir Desitilat )
Bergamotte ( Fransiz Armut Likorl ) — Byrrh ( Fransiz Aperatifi )

Cape Corse ( Italyan Aperatifi )

Cynar ( Italyan Aperatifi )

Danziger Goldwasser ( Altin Likorii )

Doornkaat ( Alman Cini )

Finkel ( Norveg Cini )

Framboise ( Fransiz Ahududu Likorii )

12
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Kirschwasser ( Almanya ve Isvicre’de iiretilen bir kiraz likorii)
Lillet ( Fransiz Aperatifi )

Old Tom Gin ( Ingiltere’de yapilan digerlerine nazaran biraz tatlimsi bir Cin )
Parfait Amor ( Tar¢in kokulu, Viyolet renkli bir fransiz likorii )
Peppermint ( yesil renkli nane likorii )

Pernod ( Fransiz Aperatifi )

Plessis ( Fransiz Aperatifi )

Steinhaeger ( Anason ve kimyon ilavesiyle yapilan bir Alman Cini )
Tangerinette ( Fransiz mandalina Likorii )

Fino ( Sek bir Sherry — Aperatif’)

Porto Saraplar1 ( Aperatif saraplar, Sandeman — Mackenzies gibi )
Bisquit ( Fransiz kanyagi )

Napoleon ( Fransiz kanyagi )

Iskog viskisi, Bourbon viski, kanada viskisi (rye whisky)

Cin, votka, rom (a¢ik ve koyu renkli) vermut (sek ve tatl)

Raki1

Tekila, nane likori, kakao likorii, portakal likorii, kahve likorii
Cesitli meyve sulara ve mesrubatlar, soda, kola, tonik, seker surubu
Sesitli saraplar

Sampanya

Bira

Nar surubu (grenadine)

Seker surubu (gomme syrup)

Angostura bitters

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYVYYVYY

2.3.2. Porsiyon Miktarlar

» Barda satilan yiiksek alkollii (40° ve ustii) ickilerin (raki, votka, cin, viski v.b.)
porsiyon miktarlar genel olarak 2 ya da 4 cl’ dir. Ancak bu igkilere yardimer icecekler
(soda, kola, tonik, su vb) ilave edildiginde hacim miktarlar1 artacaktir. Bu durumda
uygun biiyiiklikte servis bardag: tercih edilmelidir. Ornegin, rom sek olarak servis
edildiginde on the rocks bardagi kullanilirken; rom-kola olarak servis edildiginde ise
whisky tumber bardagi kullanilmasi gerekir.

» Alkol oranlan diigiik olan ickilerin porsiyon miktarlari i¢kinin cinsine gore farkliliklar
gostermektedir. Bu farkliliklar ickinin kendi igerisinde de gdziikmektedir. Ornegin
bira’da 18 cI’ den 50’ cl e kadar porsiyon miktarlarinda servis edildigi bilinmektedir.
Diger yandan saraplarda durum ise daha farklidir. Ornegin beyaz sarap bardaga Vs
oraninda servis edilirken; kirmizi sarap bardaginda ise % oraninda servis
edilebilmektedir.

2.3.3. Servisi
Barda icki servisi yapilirken, 6nce konuktan kibar bir dille siparis alinir.

» Siparisi alinan i¢ecek, uygun bardaga konur.

13



» Konuga servis edilecek igecek servisi yapilirken dncelikle kagit pegete veya doley
konulur. Sonra bardagin alt kismindan tutularak kagit pecete veya doleyin {izerine
servis edilir.

» Konuga bagka bir isteginin olup olmadigi sorulur.

» Tiim bu islemler konugun gozii 6niinde yapildigindan servis personeli son derece
diizenli, tertipli ve kibar olmalidir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklan

Oneriler

» Konuktan siparis aliniz

Siparis pusulasini yaniniza aliniz

Siparis i¢in kalem aliniz

Konuga ‘Icecek olarak ne alirsmiz’ gibi
sorular sorarak konuktan siparis aliniz

Aldigm siparisi, siparis pusulasina yaziniz
Yazdigin siparisi konuga okuyarak
dogrulugunu teyit ediniz

Siparis pusulasina yazdigm ickiyi hazirlamak
icin dnce ickiyi temin ediniz.

» Siparis edilen
hazirlaymiz.

icecegi

Siparis edilen igkiye uygun bardagi temin
ediniz

Kuralina uygun olarak ickiyi aciniz

Uygun porsiyonu bardaga doldurunuz

Bar desk’inin iizerine konugun karsisina kagit
pecete veya doleyi koyunuz

Doleyin iizerine hazirladigin igecegi bardagin
alt kismindan tutarak koyunuz.

servisi

» Hazirlanan igecegin konuga
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Eger tepsi ile servis yapacak iseniz

Tepsinin temiz olup olmadiginin kontroliinii
yapiniz

Tepsinin {izerine kayit pegete veya doley
seriniz.

Ickiyi tepsinin tam ortasina yerlestiriniz.
Tepsinin {izerine bardak icin kagit pegete veya
kiigiik doley kagidi koyunuz

Tepsiyi sol elinin aliniz

Tepsiyi alt taragindan ve tam ortasindan
tutunuz

Konugun karsisina geliniz

Once bardak igin hazirladigin kagit peceteyi
veya doleyi koyunuz

Igkiyi sag elinle bardagin alt kismindan tutarak
kagit pecete veya doleyin iizerine koyunuz
Konuga baska bir isteginin olup olmadigini
sorunuz

Istegi yok ise geri adimlarla konuktan
uzaklasimiz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

B- BARDAK OLCME BiRIMLERIYLE iLGILI TESTLER
(OLCME SORULARI)

Asagidaki ciimlelerini dogru ve ya yanlis olarak degerlendiriniz.

1-  Likdr bardaklar1 30 -60 cc hacmindedir.

2-  Sarap bardaklar ayaksiz bardaktir

3-  Kanyak bardag: silindir seklindedir.

4- On the rock bardagi i¢ine buz taneleri konulmus whisky servisinde kullanilir.

5-  Raki bardagi ayni zamanda limonata bardagi, votka ve cin bardagi olarakta kullanilir.

6-  Bir barda likér bulunmasi sart degildir.

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadiginiz
sorularla ilgili konular faaliyete donerek tekrar inceleyiniz



OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uyun olarak serbest akitict (free
pouring) sistemini 6grenerek usuliine uygun olarak servis yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet 6ncesinde yapmaniz gereken dncelikli aragtirmalar sunlar olmalidir:

» Otel ve barlarda inceleme yaparak bardaklda free pouring usiiliiniin nasil yapildigini
inceleyiniz.

» Free pouring usuliinde siselerin nasil tutuldugnu, dékme teknigini ve kesme teknigini
inceleyerek, denemeler yapiniz.

3. FREE POURING USULU

3.1. Free Pouring (serbest akitici )Sistemi

3.1.1. Sise Tutma Teknigi

Free pouring sisteminde dikkat edilecek en 6nemli husus siselerin temiz ve 1slak
olmamasidir. Siselerin boyun kismindan tutularak sistem uygulanir.,

Resim 19: Free pouring (serbest akitici) siteminde sise tutma teknigi
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3.1.2. Dokme Teknigi

Boynundan tutulan siseler 75 ila 80° agilar ile hazirlanan bardaga dokiiliir. I¢kinin
ozelligine gore bu derece arttirilabilir. Dokerken i¢inizden ‘5’e kadar sayilir. Yaklasik olarak
bu say1 bittiginde 4 cl icki bardaga dokiilmiis olur.

Resim 20: Dokme teknigi

3.1.3. Kesme Teknigi

Bardaga dokerken sayma islemi bittiginde ‘Kartos’ denilen ani kesme teknigi ile sise
yukariya ¢evrilir. Bu iglemi yaparken barin iizerine i¢ki dokiilmemesine 6zen gosterilmelidir.

3.2. Serbest Akitic1 Takilabilecek icecekler

Serbest akitici (free pouring) takilabilecek ickiler genellikle tatlimsi olmayan
ickilerdir. Seker orani yiiksek olan igkiler serbest akiticilarin agiz kismina yapigma orant
fazla oldugundan serbest akiticinin borusu daralir ve belirlenen zamanda belirli igki akmamisg
olur.

Not. Bu teknigin genel olarak gosteri amacli kullanildigi unutulmamalidir.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

C- FREE POURING USULU IiLGIiLi TESTLER
(OLCME SORULARI)

Asagidaki ciimlelerini dogru ve ya yanlis olarak degerlendiriniz.

1. Free pouring sisteminde sisenin ortasindan tutulmalidir
2. Dokme islemi yapilirken igimizden °5’e kadar saymaliyiz

3. Siseyi bardaga bosartirken sise 90 derece dik tutulmalidir.

4. Kesme islemine ‘kartos’ denir
5. Kesme isleminde en énemli hususlardan biri barin {izerine icki dokiilmemesine dzen
gostermektir.



UYGULAMALI TEST

Grup arkadasinizla gerekli arag-gre¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.
Bar 6l¢ii aletlerini temin ederek. Cesitli ickileri bu 6l¢ii aletleri ile porsiyonuna uygun
servis yapiniz. Serbest akitici ile belirlenen siire i¢inde uygun miktarda igkiyi bardaga

doldurunuz.

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

Evet

Hayir

Bar 0Ol¢ii aletlerinden jigger’in her iki tarafininda kag cl hacminde
oldugunu biliyor musunuz?

Barspoon ile stir yapildigini biliyor musunuz?

Kirmiz1 ve beyaz saraplarin kag cl oldugunu biliyor musunuz?

Barda satilan ickilerin porsiyon miktarlarim biliyor musunuz?

Konuga igki servisi yapilmadan 6nce siparisin nasil alindigini biliyor
musunuz?

Konuga igki servisini yaparken 6nce kagit yada doley peceteyi bar
deskinde uygun yere koydunuz mu?

Tepsi ile servis yaparken tepsinin nasil tutuldugunu biliyor musunuz?

Serbest akiticiy1 kullanirken icinden 5’°e kadar saydinmi?

Serbest akiticiy1 kullanirken sisenin boyun kismindan tuttunuz mu?

Servis yaptiktan sonra konuga bagka isteginin olup olmadigini sordunuz
mu?
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CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI
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