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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 026

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik, Pastacihik, Servis Elemani, Barmen
MODULUN ADI Bar On Hazr hklar:

MODULUN TANIMI

Yiyecek-icecek hizmetlerinde bar 6n hazirliklarinm yapabilme
ve gerekli hazirlik calismalarini yapabilecek becerileri
kazandirma metotlarinin yer aldigi 6gretim materyalidir.

40/24

SURE
ON KOSUL
YETERLIK Bar1 servise hazirlamak
Genel Amag
Gerekli ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uygun
arag ve gereglerle barda her tirl G servis dnces hazirlig
yapabileceksiniz.
Amaclar
1. YOntem ve teknigine uygun olarak bar bankosunu
MODULUN AMACI temizleyebileceksiniz.

2. Y ontem ve teknigine uygun olarak dolaplar
temizleyecek ve malzemeleri yerlestirebileceksiniz.

3. Yontem ve teknigine uygun olarak bardaklar
yerlestirebileceksiniz.

4. Yontem ve teknigine uygun olarak barda calisma
tezgdhini hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyes ve uygulama barlari,

Donanim: Televizyon, DVD, tepe goz, projeksiyon,
bilgisayar, printer, scaner, bez, kova, su, cam sil, ylizeyin
cinsine uygun temizlik ilaglar1, dolap ¢esitleri, barda

DERESNILAIEAR kullanilan tim bardak cesitleri, kokteyl kaplar, olcii kaplar,
makineler, vb.
Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERL ENDIRME Modll sonundaise kazandigimz bilgi, beceri, tavirlar: 6l¢gmek

amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclari ile
degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevqili 6grenci;

Bar her tirlt akollt ve akolsiiz iceceklerin servis edildigi isletmelerdir. Bar kelimesi
Fransizca kokenli “barrieere” kelimesinden tlremis ve dinyaya gunimizin modern
anlamdaki barlari Amerika dan yayilmistir. Ginimizde yiyecek ve iceceklerinde servis
edildigi profesyonel barlar, bagimsiz isletmeler seklinde calistigi gibi, ¢esitli isimler altinda,
konaklama isletmeleri biinyesinde de faaliyet gostermektedirler.

Ulkemizin turizm alaninda ¢ok bilyik ve hizl1 ilerlemeler kaydetmes ve gelecek
yillarda turist sayisinda ve turizm gelirlerinde daha da buyUk gelirler hedeflendigi  dikkate
alinirsa turizm sektordndn icindeki otel, tatil kdyleri, kamplar, restoranlar, barlar vb.,
birimlerin kalifiye personel gereksinimi hizla artmaktadir. Konaklama isletmelerine gelen
misafirlerin, zamanlarimin biytk bir bolimind bu birimlerde gecirdikleri bilinmektedir.
Bagimsiz bar isletmelerine gelen misterilerin de rahatlama, glizel vakit gegirme, eglenme
ihtiyaclarint bu mekanlarda giderme istekleri gbz 6nine alinirsa; barlarda kaliteli hizmet
verme Onem kazanmaktadir. Bu durum kalifiye bar elemanlarinin istihdam edilmesinin
Onemi ortaya ¢itkmaktadir.

Bu modul hazirlanirken kalifiye elemanlar ile uluslar arasi diizeyde bilgi ve beceriyle
donatilmis basarili bar elemanlar: yetistirilmesi amaclanmstir.

Bar 6n hazirlik modilUni tamamladigimizda; sektordeki otellerde ve bagimsiz bar
isletmel erinde; yontem ve teknigine uygun olarak dolaplar: temizleyecek, bar malzemeleri ve
geregleri ile bardaklar yerlestirebilecek, calisma tezgdhim hazirlayabilecek ve bar € eman
olarak calisabilme yeterligini kazanmis olacaksimz. Bu sayede, konaklama isletmelerin
bunyesinde bulunan barlarda ve bagimsiz bar isletmelerinde ¢alisabilme imkanin elde etmis
olacaksinz.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Gerekli ekipmanlar ile, bar bankosunu yontem ve teknigine uygun olarak
temizleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

» Bireysel veya kendi aramzda olusturdugunuz arastirma gruplarn ile
Ogretmeninizin  yonlendirecegi konaklama tesislerindeki veya bagimsiz
isletmelerdeki bar bankosunun Ozellikleri ve temizlenmesi hakkinda gézlem ve
arastirmayapiniz. Arastirmalarinizi, arkadaslarinizla paylasinz.

1. BAR BANKOSUNUN TEMIZLENMESI

1.1. Barin Teknik Ozellikleri

Bar, bir tezgah ile cevrili, her cesit akolll ve alkolsiiz icki karisimlarinin hazirlanip
servise sunuldugu bir calisma alanidir.Bar1 herhangi bir salondan ayiran en 6énemli ozellik,
barin sekli ve oradaki arag gereclerin salona yerlestirilme seklidir. Bar araclari, bar bankosu
ile tezgahi, salon araclar1 ise masalar, sandalyeler, koltuklar, sehpalar gibi malzemelerdir.
Bltin bu donamnmun amact misafirlerimizi rahat ettirecek ve isletmemizden memnum
kalmalarinm saglayacak ortamlar yaratmak olmalidir.

1.1.1. Bar Bankosu

Bardaki en Onemli araglardan biri de bar bankosudur. Bar bankosu hem
misafirlerimizin hem de bar personelinin kullanacag: bir aractir. Banko, misafirlerimizin
ayakta durdugunda rahatsiz olmadan dayanabilecegi ve ickisini icebilecegi yukseklikte
olmalidir. Genellikle bar bankosunun (bar counter) yiksekligi 105-110 cm ve tezgdh
genisligi ise 50-60 cm olmalidir. Daha yiksek veya algak bar bankosunda misafirler rahatsiz
olabilir. Ayrica tezgéh Ustinin genisligi servisi aksatacagi dar olmasi da ihtiyaca cevap
vermeyecektir.

Bankonun Ustil, ayak kismina gore biraz daha 6ne dogru cikintil: olmalidir. Misafirler
bar taburelerine oturduklarinda ayaklari bu cikinti atina girer. Bankonun at kisminda da
misafirlerin rahatca basabilecegi, yaklasik 15 cm yiiksekliginde, sar1 piringten veya ahsaptan
ayaklik yapilir.



Resim 1.1: Hazirlannus bar bankosu veicki raflari

Misafirler otururken hem ayaklarim koyarlar hem de bar bankosu Uzerinden ickilerini
rahatca alabilecek konumda oturmus olurlar. Ozellikle Amerikan barlarda, misafir
memnuniyetini en Ust seviyeye cikarmak igin, bankonun Ust kenar bolumiine monte edilen
yumusak ve yuvarlak dirseklik yerlestirilir. Yine Amerikan bar bankosunun st kenar
bolumiinde yer alan dirsekligin, alt bélimine misafirlerin el ¢antalarini veya benzeri kuguk
esyalarim koyabilecekleri 6zel bir bolim yapilir. Bu amacla, dekoratif kiglk askilar da
monte edilebilir. Banko, sudan zarar gérmeyen bir malzemeden yapilir ya da sudan koruyucu
sekilde kaplamr veya boyanir.

Amerikan Bar, Amerika dan tim dinya Ulkelerine yayillan klasik bar turidir. Bu
barlarda 6zellikle tim alkollt ickiler ve 6zellikle kokteyller ¢ok servis edilir.

1.1.2. Bar Calisma Tezgahi

Bar bankosunun arkasinda barmenin ¢alisma tezgahi bulunur. Bu bolimin barmenin
rahat ve hizl1 ¢alisabilmesi igin uygun sekilde olmas: gerekir.

Bar bankosunun i¢ kismi (bar ¢alisma tezgahi) paslanmaz celikten olmalidir. Calisma
tezgdh bar bankosundan 25-30 cm asagiya yerlestirilmelidir. Barmenler, tim calismalarin
bu tezgéh lzerinde yaparlar. Bunun icin de calisma tezgdhimin, barmenin calisirken ¢ok
egilmesini gerektirmeyecek bir yuksekligi olmalidir. Ayrica tezgéhin, barmenin, ara¢ ve
gereclerini rahatca kullanabilecegi genislige ve uzunluga sahip olmasi gerekir. Genellikle
calisma tezgahlarimin boyu 80-100 cm., genisligi 55-60 cm. ve yuksekligi ise 80-85 cm.
olmalidir. Bu tezgéha 20 x 25 cm. ebadinda tek parca iki kivet yerlestirilir. Klvetlerin
derinligi 12-15 cm. olur. Bunlardan biri kiip buz digeri kirik ya datalas buz icin kullanmlir.



Tezgdhin at bolumunde sogutucu dolap yer alir. Sogutucu dolap ¢alisma tezgdhiyla
butdn olarak imal edilir ve sogutma sistemi, tezgahin da soguk olmasim saglar.

.

Resim 1.2: Tezgah alt1 sogutuculu dolaplar

Calisma tezgdhimin sag ve sol taraflarinda paslanmaz celikten, silindir seklinde
siselikler bulunur. Bu siselikler cok kullamlan ickiler, suruplar ve meyve sulari icindir.

Tezgdhin sag tarafinda boyu 80-100 cm. eni 55-60 cm. yuksekligi 80-85 cm. olan iki
g6zlt evye bulunur. Bu bolimde oynar baglikli iki musluk vardir. Birine sicak su, digerine
soguk su baglidir.

Tezgdhin sol alt bolimi, ¢op boslugu olarak birakilir. Paslanmaz celikten bir ¢op
kovasi konur. Ust béliimde yer alan ¢op bosaltma kismi kapakla kapatiimalichr.

Caisma tezgdhimn sol tarafina paslanmaz celikten Ust kismu diz bir tezgéh
yerlestirilir. Tezg@hin sag taraf1 servis hazirliklar: icin kullamilir. Bardaklar ve gerekli her
tirli malzeme bu bolime yerlestirilir. Tezgdhin alt bolimi ise bos birakilir. Bu bosluga
yerden 10 cm. kadar yiksekte paslanmaz celikten taban yapilir. Bos kasalar ve siseler bu
bol iimde tutul ur.

Arka bankonun alt kismunda bir sogutucu olabilir. Dolabin sag ve sol tarafinaicki stok
dolaplar: yerlestirilebilir. icki stoklar: kilitli olmalidir. Arka banko ile bar tezgahimin arasi
cok acik olmamal1, aradaki mesafe yaklasik 80-100 cm. gegmemelidir. Bu mesafe barmenin
rahat calismast ve cok fazla hareketli gdrinmemes icin uygundur. Fazladan yapilan
hareketler misafirin gozlerini yorabilir ve misteriyi rahatsiz edebilir.

Arka bankonun boyutlari, bar tezgdhinin boyutlarina gére ayarlanmalidir. Bankonun
goruntist ise bar bankosu ile salonun dekoruna uygun olmalidir. Arka bankonun Ust
boltimlerine bardak ve icki teshir raflarini koyulabilir. Raflarin yiksekligi, icki siselerinin ve
bardaklarin boylarina gére ayarlanabilir olmalidir. Cam raflar daha cok tercih edilir. Clnkd,
gorsdllik ve hijyen agisindan daha uygundur.

Barin tavan bolimine, bardaklik monte edilebilir. Bardaklik, degisik malzemelerden
yapilabilir. Ancak kullamlan malzeme salonun goérintisine uygun olmalicir. Bardaklik,



barin goruntlisiini guizellestirdigi gibi bardaklarin tavana asilmasi sayesinde calisma
tezgahlarinda bos aan yaratilir. Bu durum barmenin rahat ¢alismasina olanak tanir.

Barlarin Ust kismu kolay temizlenebilen ve leke tutmayan bir mazeme ile
kaplanmalidir. Taban ise kolay temizlenebilir, kaygan olmayan ve yumusak malzemeden
yapiimalidir (marley ve 6zel lastik tabanlar gibi). Ayrica kazayla bardan herhangi bir sey
yere dustligiinde rahatsiz edici ses gikmasin engeller.

Caligma tezgahimin uygun bolimlerine elektrik prizleri takilarak tezgaha bar mikser,
bar blender gibi aetler yerlestirilir.

Barlarin ¢ikis kapisina ya da bara yakin bir bolimtinde, depo (koltuk alti deposu) veya
kapisi kilitlenebilir bir oda bulunur. Bu oda barmenlerin ofisi (koltuk alti deposu) olarak da
kullanilabilir. Burada fazla olan malzemeler ve icecekler saklanabilir.

1.1.3. Bar Taburderi

Misafirler bar bankosunun dniindeki, kendi ekseni etrafinda donebilen taburelerde ya
da bar sandayelerinde otururlar. Barmenlerin kendileri icin hazirladiklar: icecekleri
icerlerken barmenle sohbet ederek ve barmenin calismalarini izleyerek keyifli vakit gegermis
olurlar.

Bar tabureleri tasarlairken misterinin - memnuniyeti  disundlir.  Taburelerin
yiksekligi yaklagik 105 cm. oturma yiiksekligi ise 80 cm. olmalidir.

Taburder kumas veya deri kapli olabilecegi gibi ahsap da olabilir. “Snack bar”larda
arkast dik iskemleler (Snack Iskemle/ Snack Chair) kullanilir. Bu iskemleler pek rahat
degildir. Cuinki ama¢ daha fazla sayida misgteriye hizmet vermektir. Dolayisiyla,
iskemlelerde rahat oturamayan musteriler yemeklerini hizli bir sekilde yiyerek kalkarlar ve
yerini yeni migterilere birakirlar. Bar taburelerinin temizligi gunlik olarak servis
baslamadan 6nce yapilmalicir. Ozellikle taburenin ayak kisimlarimin silinmesi ve tozunun
alinmasi gerekir.

"Snack Bar (Snek Bar); Amerikan bar ile restoranlarin birlesmesinden dogmustur.
Misafirlerin icecek ihtiyaclart karsilamirken, hazirlanmast kolay yiyeceklerin de servis
edildigi bir bar ¢esididir.

1.2. Bar Bankosunun Temizligi

Bar bankosunun temizligi yeni bir calisma ginine hazirlik islemlerini kapsar. Bu
durum isletme ve bar personeli icin ¢ok 6nemli oldugundan, bar personeli servis saatinden
yeteri kadar 6nce ¢alismaya baslamalidir. Servisin baslayacag: saate kadar bar bankosunun
temizlik ve tim hazirliklarinin tamamlanmasi gerekir. Bu hazirliklar sunlari icermektedir:



Bar bankosunun temizligi

Bar dolaplarinin temizligi ve eksikliklerin tamamlanmas:

Isi kolaylastiracak ve hizlandiracak 6n hazirliklarin yapilmasi

Bir dnceki giinden bozulan calisma dizeninin yeniden tertiplenmesi, servise
hazir konuma getirilmesi.

VVYVYY

Biitin bu yapilacak hazirlik calismalarina, barda mise en place denmektedir. ”"Mice en
place” Fransizca bir terimdir ve isle ilgili 6n hazirliklart yapmak, yerli yerine yerlestirmek,
calisma yerini dizenlemek anlamlarina gel mektedir.

1.3. Bar Temizliginde Kullamlacak Arag-Ger ecler

Barboy’'larin goreve basladiginda oncelikle temizlikte kullanacaklari malzemeleri
eksiksiz temin etmeleri gerekir. Temizlige basladiktan sonra malzeme eksikliginin fark
edilmesi, temizligin gerektigi gibi yapilmamas: ve zaman ile is glicl kaybina sebebiyet
verecektir. Bu ylUzden ilk yapmamiz gereken, hemen kiicik bir is planm hazirlamak ya da
Ustlerimizin verdigi emir ve tavsiyeler dogrultusunda calismaya baglamak olmalidir.

Barin temizliginde kullanilacak araglar, temizlik kovasi, cesitli boy ve Ozellikte
stingerler, temizlik bezleri ile kurulama bezlerinden olusur, Taban temizligi igin de paspas,
paspas arabasi ile moplar kullanilir.

Temizlik gerecleri ise calisma esnasinda kullanacagimiz temizlik ilaglaridir. Bu
maddeleri secerken bar bankosunun, tezgdhinin ve dolaplarinin 6zelliklerine (metal, ahsap
vb.) dikkat etmemiz gerekir. Dogru zeminde dogru temizlik malzemeleri kullanmarmiz kadar
temizlik ilaglarinin kulamm sartlarina ve miktarlarina uymamz ¢ok dnemlidir. Bu sayede
istenmeyen olaylarin ¢ikmasina engel olacagimiz gibi hijyen kuralarina uymamiz da
saglanacaktir. Temizlik bittiginde kullandigimiz tim ekipmanlarin temizligi ve bakimin
yaparak vyerlerine kaldirmamiz gerekir. CUnkd tekrar bu malzemeleri kullanmamiz
gerektiginde kolayca ulasmamizi saglar.



UYGULAMA FAALIYETI-1

islem Basamaklar1

Oneriler

» Bar bankosunun temizligi
icin gerekli arag gerecleri
temin edip hazirlayinmz.

» Bar bankosunun yiizey
gesidine uygun
temizligini yapinmz.

» Bar calismatezgahim
temizleyiniz.

» Temizlenen ylzeylerin
kontrol Und yapiniz.

VV VYV V

VVYVY VYV VYV V

v

Temizlik icin dogru arag-gerecleri secin; bez, kova, su,
cam sil, ylizeyin cinsine uygun temizlik ilaclar1 vb.
Eger yeterli temizlik arac1 veilaci kalmamissa, ihtiyag
bildirim formu (isletmelere gore degisik issmler atinda
diizenlenebilir) doldurarak ilgili birimden alinmz.
Temizlik ilaclar: temin ederken Gzerindeki etiketi
kesinlikle kontrol ediniz.

Bar bankaosunun yizeyine uygun temizlik yontemini
uygulayin. Ornegin, mermer yiizeylerde kesinlikle asit
iceren temizlik maddeleri kullanmayiniz. Clnkad, mermer
yumusak bir tas oldugu icin kolay yipranir. Metal, ahsap
vb. ylzeylere uygun yontemi seginiz.

Temizlik yaparken, ylizeyde temizlik ilaci ve hav
birakmayin. Bunun icin pamuk ve keten karigimn bez
kumaslar en ideal olanlaridr.

Temizlik ilaclarlinin kullarim prosediriine mutlaka
uyunuz.

Temizlenecek alan bogaltin.

Elektrikli bar araclarim emniyete alin. Elektrik
baglantisint kesin.

Dikkatli olun. Kirilacak malzemelere 6zen gosterin.
Temizligi yukaridan asagiya dogru yapimz.(tavandaki
bardaklik vb.) Cunku, yukaridan dékilecek tozlarin
tekrar agagisinm kirletmemesi icin temizlige yukaridan
baslanr.

Temizlige raflardaki icki siselerinin tozunu almakla
baslayimz.

Alanmin temizliginde detaylara 6zen gosterin.
Temizledigimiz aanlar (tezgahi) kuru bezle silmeyi
unutmayinmz.

Sessiz galigin.

Bar tezgédhini diizenleyin. Her tirll bar arag ve
gereclerini yerlerine yerlestiginden emin olun.
Elektrikli bar araclarini kullanima hazir hale getirin.
Kullamlan temizlik arag-geregleri yerlerine kaldirin.
Calisma esnasinda dogabilecek dokilme, kirilmalara
kars1 bar en yakin yerde bu bar ofisi olabilir, stipirge,
faras ve paspas takimlar: hazir bulundurun.

Temiz ve diizenli olun.




1)

2)

3)

4)

5)

6)

OLCME VE DEGERLENDIRME

Bir bar1 diger yiyecek icecek birimlerinden ayiran en dnemli farki asagidakilerden
hangisidir?

A) Barin havalandirma sistemi

B) Barin sekli ve diizeni

C) Barin sessistemi

D) Barinigiklandirma sistemi

Asagidakilerden hangisi bar taburelerinin yapilis amacina en uygun dismektedir?
A) Mdsteriye rahat ettirmek,

B) Musterinin tekrar gelmesini saglamak,

C) Kisaslrede daha cok musteriye hizmet vermek,

D) Misdfirlerin dinlenmesini saglamak.

Asagidakilerden hangisi bar hazirliklarin kapsamaz?
A) Bar bankosunun temizligi

B) Bar dolaplarimn temizligi

C) Bar eksiklerini tamamlamak

D) Barin satiglar kontrol etmek

Bar hazirliklarim ve temizligini asagidakilerden hangis yapar?
A) Barboy

B) Bar captain

C) Barmen

D) Bar Supervisor

Asagidakilerden hangis “mise en place” kavramint en dogru sekilde karsilar?
A) Dizmek

B) Siralamak

C) On Hazirlik Yapmak

D) Gruplamak

“Bar temizliginde kullanilacak malzemeler, ise baslamadan dnce eksiksiz bir sekilde
hazirlanmalidir.” Agagidakilerden hangisi yukaridaki ctimlenin sebepleri olabilir?

) Zaman kaybim 6nlemek

1) Temizlik isini tam yapabilmek

1) Is glcti kaybim 6nlemek

IV) Deterjanlardan tasarruf yapmak

A) LILIL IV
B) I,

C LI, IV
D) I, 11,1V



7) Bar caisma tezgdhinin temizligi sirasinda, asagidaki 6nlemlerden hangilerini almak
gerekir?
) Tezgah Uzerinin bosaltiimast,
I1) Elektrikli aletlerin figini cikarilmast,
[11) Bardaklarin altina orti serilmesi,
IV) Uniformanin giyilmesi

A) 1L IV
B) 11,1V
C LI, IV
D) I, 11,1l

8)  Asagidakilerden hangileri “koltuk Alti Deposu” olarak kabul edilir?
[.) Barmenin ofig,
[1.) Bar deposu,
[11.) Bardakilitlenebilir dolaplar,
IV.) Merkez ambar

A) 111,11
B) I,II,1V
C) LI, IV
D) I, 1,V
DEGERLENDIRME

Ogrenme faaliyeti 1'i bitirmis bulunmaktasinz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine gegeniz. Eger yanlis cevaplarimz varsa
basa donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bardaki tim dolap cesitlerini 0grenerek, hijyen kurallari dogrultusunda temizleme
becerisini kazanacaksimz. Ayrica, bu dolaplara malzemeleri yerlestirmede dikkat edilecek
hususlar1 6greneceksiniz.

ARASTIRMA

» Bireysel veya simf arkadaglarimzla arastirma gruplarn  olusturarak
Ogretmeninizin yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme,
gbzlem ve arastirma ziyareti yapinmz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanzi
destekleyecek, fotograflar, brosirler, basili evraklar toplayarak, isletme
yetkilileri ile roporta) yapimz. Arastirmalarimzi, arkadaslarimzla paylasinmz.

2. DOLAPLARIN TEMIiZLIiGI VE
YERLESTIRILMESI

Bar icinde calismak, cok aktif ve zevkli bir is olmasina ragmen aym zamanda ¢ok zor
bir istir. Clnkl yapilan her sey misterilerin gozlerinin 6ntinde gerceklesir. Bu yizden
bardaki dolaplarin temizligi ve tertibi ¢cok 6nemlidir. Ayrica dolaplarin yerleri ve iclerindeki
diizen kesinlikle barmenin isini kolaylastiracak bicimde olmalidir.

2.1. Barda Kullamlan Dolap Cesitleri

2.1.1. Sogutmal Dolaplar

2.1.1.1. Mesrubat Dolaplari

Bir barda kokteyl hazirlarken en onemli yardimci gereclerden biri de soguk
mesrubatlardir. Barmenler arasinda bir soz vardir: “En iyi kokteyl buz (soguk) gibi olan
kokteyldir’. Kokteyl ozellikle sogutularak servis yapilmasina ragmen, kullandiginuz
iceceklerin soguk olmasi isimizi daha kolaylastiracag: gibi karisimin lezzetine de olumlu etki
edecektir.

Bu yUzden ambardan getirilen ve sogutulmas: gereken konsantre meyve sulari, kola,
gazoz, tonik, soda vb akolsiiz ickiler ile sise biraar mesrubat dolaplarinda sogutulur.
Oncelikle ambardan gelen siselerinin temizlenmesi gerekir. Cinkii, bazi mesrubatlar
siseleriyle servis edilirler. Bu isi elimize adigimiz bir nemli bez ile tim siselerin tozlar
alinir ve Gzerlerindeki kirlerin temizlenmesi saglanir. Bir dnceki giinden kalan mesrubatlar
disartya cikarilir.
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Dolaplarin iginin temizlenmes gerekli ise; buzlanmadan dolay: su birikmis olabilir,
siselerden biri kirilnus olabilir. Bdyle bir durum varsa, ¢ncelikle dolabin fisi prizden
cikarilmalidir. Atik su haznelerini disar1 cikartilip bosaltilmalidir. Koruyucu eldiven takarak
sise kiriklart dikkatlice toplanmalidir. Sonrasinda bir kova, siinger ve temizlik ilact ile
dolabin ici iyice temizlenmelidir. Aksi takdirde mesrubatlarin sekerli 6zelligindin dolay:
dolabin ici yapiskan halde olacak ve siselere de bulasabilecektir. Bu durum, bize calisirken
gereksiz sikintilar yaratabilecek ve isimizi aksatabilecektir.

Resim 2.1: M esrubat dolaplar

Temizleme isinden sonra duru su ile tekrar silinmeli ve deterjan artig1 kalmagdigindan
emin olunmalidir. Yeni konacak mesrubat ve bira siseleri arkaya yerlestirilir. Disar
cikardigimiz soguk siseler On tarafa dizilir. Boylece barimiz servise agildiginda ilk Gnce
soguk olanlar kullanilmis olur ve bu arada digerleri de sogumus olurlar. Dolaplarin dis
ylzeyi de temizlenirken, cok kirli degilse temiz bir nemli bezle silip kurulamak yeterli
olacaktir. Eger dis yUzeye icki, garnitlr artiklart yapismis ise mutlaka 1lik su ve gerekli
deterjanlar kullanarak stingerle temizlenmeli, yine temiz su ile durulanarak kuru bezle silerek
tamamlanmalidir.

Sogutucu dolaplar, sogutulacak ickilere gore boltimlere ayrilirlar. Ozellikle bu ayrim
yaparken en cok kullanilan cesitlerin kolay ainmast ve sayim kolayligi g6z o6nine
alinmalidir. Bu yizden, biralar, kolalar, meyve sulari, gazozlar, sodaar, tonikler vb., bir
sistem dahilinde dolaba yerlestirilmelidir..

Ornegin, dolaplar bélimlere ayrilir ve sodasiseleri, dipten basa dogru bir blok halinde
dizilir. Sonradiger mesrubatlar (meyve sular: vb.) aym sekilde yerlestirilir.

2.1.1.2. Sarap Dolaplari

Sarap yasayan bir varliktir, siselendiginde dmrini tamamlamaz. Her degisik sarabin
eskitilme ve saklanmasi farklicir. Sarabi gerekli kosullarda muhafaza etmezseniz
bozulmasin engelleyemezsiniz.
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Resim 2.2: Termostath sarap dolab:

Kirmizi saraplar saklanmasi ve korunmasi en zor saraplardir. En uygun saklama,
mekénda fazla 1simn olmadigi ve 151k almayan mahzenlerdir. Kirmizi saraplar mahzende
yaklasik 12 derecede yatik sekilde depolanir. Bu sayede mantarlar 1slanarak genisler. Sarabin
hava almasini engelleyerek bozulmamasim saglar. Kirmizi saraplar servisten 2 gun 6nce
mahzenden bara getirilir. Saraplar barda bekletilir, bu siire icinde ideal sicakliklarina
ulasirlar. Ayrmi zamanda kirmizi saraplarin icindeki tortunun da durulmas: ve tekrar berrak
haline dénmesi icin bu siire gereklidir.

Kirmiz1 saraplar genel olarak oda sicakliginda servis edilirler. Kirmizi saraplar icin en
ideal 15 ile 20 derece arasindaki sicakliktir. Oda sicakliginda saklayip servis yapmadan 2-3
saat Once buzdolabina koyup servisten 15 dakika Once gikarilmas:t 15 derecelik 1siya
ulasmasini ve mimkin oldugunca dogru saklamay saglayacaktir.

Beyaz saraplarda, kirmizi sarapta oldugu gibi saklama iglemi sarabin cinsine, dretim
yeri ve metoduna gore farkliliklar gosterir. Ornegin yeni mahsul ve eskitilmesi 6nerilmeyen
genc beyaz saraplarin 6mri kisadir, bir yil icinde tiketilmesi uygundur. Saklamaya elverisli
beyaz saraplar sabit 1s1l1, 151ksiz ve sessiz bir ortamda saklanmalidir. Beyaz ve kopukli
saraplar soguk servis edilen ickilerdir. Beyaz saraplarin tatlar1 sogukken daha iyi alinr,
kokusu ikinci planda kalir, dnemli olan tadidir. Fakat 6zellikle kaliteli beyaz saraplarin ¢ok
soguk servis edilmesi de uygun degildir. Clnki asirt sogukluk sarabin tadinin hissedilmesini
zorlastiracaktir. Genelde beyaz saraplar icin 10 derece servis edilmesi ideal olan sogukluktur.

Servis etmeden 10 dakika 6nce sarabin dolaptan ¢ikariimas: sarap kendine gelebilmesi

ve dogru sicaklik derecesini bulabilmesi igin gereklidir. Bu yontem geng pembe saraplar icin
de gecerlidir Sampanyalar ise biraz daha soguk servis edilirler. Bu dayaklasik 6-8 derecedir.
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Resim 2.3: Ciftli vetekli sarap dolaplari Resim 2.4: Kiiguk sarap dolabi

Eskiden kirmizi saraplar barda ahsap dolaplarda bekletilirdi. Ginimiizde ise 6zel
olarak Uretilmis sabit 1sili veya farkli termostat ayarlari olan, bolimleri icinde ayn
sicakliklart muhafaza eden ve 1siga karst koruyan sarap dolaplart kullanmimaktadir. Bu
dolaplar da aym: anda kirmizi, beyaz, kopiklu saraplar uzun sire saklanabilmekte ya da
servise hazir sekilde bekletilmektedirler. Bu dolaplar dekoratif goriiniime sahip olduklar: gibi
hem de bar icinde ¢ sarap dolabi olmasi gerekirken tek bir dolapla tim saraplart muhafaza
edebildigi icin cok daha kullaniglichr. Bu tip dolaplarin, 30 -196 sise yerlestirilebilen farkl
buyulkte boylari vardir.

Eger bu sekilde cok fonksiyonlu dolaplarimiz yok ise saraplarin Ozelliklerine ve
sogutma derecelerine gore farkli dolaplara yerlestirme yapilmasi gerekir. Bu tip dolaplarin
temizligi nemli ve kuru bir bezle silmek yeterli olur.

2.1.1.3. Bardak Sogutma Dolab1

Bardak sogutma dolaplar1 daha cok kokteyllerin servisinde kullamlan bardaklarin
soguk olmasi igin kullanilir. Cunkd kokteyllerin mimkiin oldugunca soguk servis edilmesi
misafirlerin karisimdan daha fazla tat amasimt saglayacaktir. Bardak sogutma dolabi
olmadiginda barmenin mutlaka bardag frappe yapmasi gerekecektir. Bu islem de barmen
icin zaman kayb olacaktir.

Bardak sogutma dolaplar1 termostatli yani 1st ayarli dolaplardir. Temizlenen ve
kurulanan bardaklar bir diizen icinde dolaba yerlestirilmelidir. Bardaklarin cinsine ve boyuna
gére dizilmesi barmenin ¢alismasirasindaisini kolaylastiracaktir.

Frappe (sogutma) Kokteyl bardagimn icine birkag parga buz konarak hafif
calkalayarak sogutulmasidir. Ayni zamanda frappe islemi beyaz ve kopUklU saraplarin
sogutulmasinda da uygulanmaktadir. Buz kovalarinin icerisine yeterince buz konur bir
miktar tuz ve az su ilave edilerek sarap siseleri ayn yone gevrilerek sogumasi saglanir.

14



2.1.2. Sogutmasiz Dolaplar

Bu dolaplar genelde bardaki fazla malzemeler ve gereclerinin muhafaza edilmesi icin
kullanlir. Yedek dolaplar: fazla ickilerin, bar malzemelerinin (kokteyl kirdanlari, pipetler,
semsiyeler, mumluklar) ve gereclerinin saklandig: (cerezler ve diger garnitiirler) veya barda
tutulan evraklar ile kirtasiyenin kondugu dolaplardir. Bu dolaplar barin dekorasyonunu ve
butinl Ggini bozmayacak sekilde olmalidir. Dolaplarin ylzey 6zelliklerine gore de temizligi
yapilmalidir. Ornegin ahsap kaplamaise nemli bir bezle silip kurulamak yeterli olacaktir.

2.2. Dolaplarin Temizliginde ve Yerlestirilmesinde Dikkat Edilecek
Hususlar

Temizlenecek alaminin dikkatlice bosaltiimast,

Dolap yizeyine uygun temizlik malzemelerini kullanmak,

Guvenlik tedbirlerin alinmas: ( 6zellikle sogutmali dolaplarda fisin prizden
cikarilmasi),

Dolaplarin 6éncei¢ temizliginin sonra dis ytizeyinin temizlenmesi,

Di1s yuzeylerin mutlaka temiz bir bezle kurulanmast,

Y Uizeylerde hav birakmamaya 6zen gdstermek,

Temizlik sonrasi dolaplarin ihtiya¢ durumuna gére yerlestirilmesi,

Dolaplar ¢aligir hale getirmek (elektrik baglantisini yapmak).

VVVVY VVYVYVY

2.2.1. Yiyecek Dolaplarinin Temizligi ve Yerlestirilmes

Barlarda ickilerin hazirlanmasinda ya da ickilerin yamnda bazi yiyecekler de
kullanlir. Kokteyl yapiminda cesitli meyve konserveleri ile taze meyveler ve sebzeler
Ozellikle portakal, limon, elma, muz, visne, misket limonu, mandalina, seftali, kayisi, kivi,
ananas, kavun, karpuz, salatalik, havug, taze nane yapraklari, kereviz yapraklari gibi benzeri
malzemeler barmenin elinin atinda olmalidir. Kokteyllerin 6zelligine gore meyve ve
sebzeler rendelenerek, dilimlenerek ve kiiclk parcalara bol tinerek kullanilir.

Meyve ve sebzeler mutlaka yikanarak kullanmiimalidir. Servis kaplarina ainarak
sogutuculara konurlar. Servis basladiginda bar tezgdhinaihtiyag gore cikarilabilirler. Cok sik
kullamlan dilimlenmis portakal, [imon gibi meyveler dnceden hazirlanabilirler. Bu meyveler
streg filmle kapatilarak saklanmalidir. Bu sekilde meyvelerin kurumamasi saglanir.

Kuru yemisler, findik, fistik, badem, antepfistigi, leblebi, cipsler, sit, krema, yumurta,
kahve ve kakao, cikolata, yesil zeytin, arpacik sogan, tuz, kirmizibiber, karabiber, toz ve
kesme seker, pudra sekeri, degisik renkte kokteyl kirazlari(kirmizi, sari, yesil)tarcin,
karanfil, kahve taneleri, Hindistan cevizi gibi yiyecekler hemen her barda bulunmasi
gerekenlerdir. Her bir malzeme 6zelligine gore yerlestiriimelidir. Cerezler ve bazi baharatlar
ve bar garnitlrlerinin tazeligini korumak icin cam saklama kaplarinda muhafaza edilirler.
Gerektiginde kaplar degistirilmelidir. Bu malzemeleri bar tezgadhina yerlestirirken kullamm
siklig1 g6z 6nine alinmalidir.
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Eksilen yiyecekler “Yiyecek istek Fisi“ formu doldurularak temin edilir. Yiyecek
stoklar1 barin yogunluguna gore, servis oncesi olmak Uzere ihtiyaca gore belinlenen
surelerde tamamlanabilir.

2.2.2. icecek Dolaplari

2.23.

Iceceklerin yerlestiriimesinde dikkat etmemiz gereken hususlar sunlardr:

VVVVVVYY

Siseiceceklerin mutlaka tozunun alinmast,

Iceceklerin cinsine gore ayrilarak dizilmesi,

Sicak iceceklerin dolabin arka kismina soguklarin ise 6n tarafa alinmast,

Taze stkilmig meyve sularimn kapakli cam sirahilerde dolaplara yerlestirilmesi,
Baz1 sekerli iceklerin agizlarimn ve kapaklarinin temizlenmesi,

Cok tiketilen igeklerin bar tezgahindaki siseliklere yerlestirilmesi,

Iceceklerin etiketlerinin musterilere donik olmasi,

Kullamlan iceceklerin kapaklarin siki kapatilarak tekrar yerine konmast.

Kirtasiye Dolaplari

Barlardatutulan ve takip edilmesi gerekli olan kirtasiye evraklar: ve gesitleri sunlardir:

VV VVVYVY VVVY

Stoklarin tamamlanmast icin, “ Depo istek Fisi”

Departmanlar arasi stok alis verisleri icin, “ Transfer Fisi

Teslim Alma Formlari,

Barda bulunan yiyecek ve iceceklerin “Standart Regete Formu’nun
hazirlanmast,

Bar Stok Envanter Defteri,

Caligma program ve haftalik tatil ¢izelges,

Zayiat Formlari,

Bar monu kartlar, siparis pusulalart ve adisyonlart (bunlar 6zellikle barmenin
elinin altinda olmalidir),

Cesitli kokteyl kitaplari,

Cesitli kalemler, ataglar, toplu igne, delgeg, zimba, dosya cesitleri, vb.

Kirtasiye malzemeleri kilitli bir dolapta saklanabilir veya bara ait bir ofis odasinda
(koltuk alt1 deposu ) tutulabilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini dneriler dogrultusunda uygulayarak bar dolaplarin
temizleyiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Dolabin kaplamasina uygun temizlik
yontemini uygulayin.

Varsa karlasmanin ¢oztilmesini bekleyin.
Titiz olun.

Elektrikli dolaplari emniyete alin.
Elektrik baglantilarim kesiniz.

Temizlik icin dogru arag-gerecleri
seciniz.

Temizlenecek alanm bosaltiniz.

Is guivenligine dikkat ediniz.

Ahsap yluzeyleri nemli bezle temizleyin.
Temizlik yaparken, temizlik ilaci ve hav
birakmayinmz.

Alanin temizliginde detaylara 6zen
gosteriniz.

Titiz calisimz.

Malzemeleri 6zelliklerine gore
siniflandirinmz.

Y erlestirilecek malzemelerin temizligini
yapinz.

Estetik ol ve 6zenli ¢aliginiz.

Dikkatli ol. Kirilacak malzemelere 6zen
gosteriniz.

Elektrikli dolaplar kullanima hazir hale
getiriniz.

Kullandigin temizlik arag-gerecleri
yerlerine kaldirinmz.

Temiz ve dizenli olunuz.

» Dolap ¢esidine uygun temizleme
yontemini belirleyiniz.

» Temizleme yontemine gore temizlik arag
gereclerini belirleyiniz.

» Cesidine gore dolap temizligi yapiniz.

» Dolaplarayerlestirilecek malzemeleri
gruplaraayirinz.

» Malzemeleri 6zelligine uygun
yerlestiriniz.

YV VvV VYV VYV ¥V VV V VVVY VVVVV Y
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak
isaretleyiniz.

1) Dolaplan yerlestirmeisi bir sistem dahilinde yapilmasi gerekir. Asagidakilerden
hangisi bunun sebebidir?
I. ickilerin kolay alinmasi
[I. ickilerin daha kolay sogumasi
1. Sayim kolaylig1 saglamasi
IV. Zaman kaybim 6nlemesi

A) 11,10
B) 11,1V
c 1,1V
D) 11,1, 1V

2)  Mahzenden cikartilip bardaiki giin dinlendirilen sarap asagidakilerden hangis
olabilir?
A) Beyaz saraplar
B) Pembesaraplar
C) Kopukli saraplar
D) Kirmuzi saraplar

3)  Asagidakilerden hangis orta biiyiklUkteki isletmelerde sarap mahzenleriniglevini
gormektedir?
A) Termostatl: sarap dolaplar
B) Koltuk alti1 dolaplar
C) Megrubat dolaplar
D) Sarap arabalar

4)  Sogutuculu dolaplar: temizlerken ilk is olarak asagidakilerden hangisi yapilir?
A) Atk su haznelerini disar cikarmak
B) Soguk mesrubatlar: disariya ¢ikarmak
C) Dolaplarin eektrigini kesmek
D) Depodan gelen siselerin tozunu almak

5)  Sogutucu dolapta kirilan siselerin temizliginde hangi islem tehlikelidir?
A) Slnger kullanmak
B) Ciplak elle temizlemek
C) Faras ve firca kullanmak
D) Eldiven takmak
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6) Saraplar saklamasirasindayatik olarak bekletilirler. Asagidakilerden hangisi bunun
sebebidir?
A) Sarap tortusunun dibe ¢okmesi icin
B) Renginin berraklagmasi igin
C) Fazlayer kaplamamasi i¢in
D) Mantarinislanarak sarabin hava almasinm 6nlemek

7)  Asagidakilerden hangis kokteyl hazirlarken bardaklarin sogutulma nedenini en iyi
sekilde aciklar?
A) Ickinin soguklugunu korumast igin,
B) ickinin kokusunu almak icin,
C) Ickinin renginin bozulmamasi icin,
D) Karisimin tazeligini uzun slire muhafaza etmesi icin

8)  Asagidaki verilen bar malzemesi gruplarindan hangi grup digerlerinden saklama
acisindan uyumsuzdur?
A) Findik, fistik, leblebi, badem, antepfistigi,
B) Yesil zeytin, kokteyl kirazi, kokteyl sogam
C) Sit, yumurta, cikolata, tuz
D) Portakal, lime, limon, taze nane yapraklari

9)  Sogutmasiz dolaplarda asagidakilerden hangis saklanmaz?
A) Kirtasiye malzemeleri,
B) Taze sikilmis meyve sular
C) Kokteyl sudleri,
D) Cerezler

10) Asagidakilerden hangisi bardatutulan formlardan farklidir?
A) Bar satis formlari
B) Bar zayiat formlari
C) Tedimamaformlar
D) Musteri kabul formlar

DEGERLENDIRME
Ogreneme faaliyeti 2'yi bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru

cevap verdigiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyeti geciniz. Eger yanlis cevaplarimz varsa
basa donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Barda kullamlan bardaklari 6grenerek, yontem ve teknigine uygun olarak
yerlestirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplari olusturarak Ggretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve
arastirma ziyareti yapiniz.

> Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanzi destekleyecek, fotograflar, brostrler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapinz.

> Arastirmalarimzi, arkadaslarinizla paylasiniz.

3. BARDAKLARIN YERLESTIRILMESI

Bardaklarin yerlestirilmesinde oncelikle ¢ok kullanilan bardaklarin barmenin kolayca
alabilecegi bir sekilde dizilmesine dikkat edilir. Az kullamlan bardaklar ise biraz daha uzaga
yerlestirir. Tezgahin sag bolUmi genellikle servis hazirliklari icin kullanilir. Cesitli bardaklar
bu bolime ve bunun disinda kalan alanlara diizenli sekilde konur. Bankonun Gzerine bir ortii
acilarak bardaklar kapal1 olarak yerlestiril. Bunu yaparken yiksek boylu bardak ve siselerin
arkaya daha kisa boylu bardaklarin 6ne konmasina dikkat edilir. Boylece kullanilacak bardak
ve siseye kolayca ulasilir. istenirse barin tavanina bardaklik yapilabilir. Bardaklik bara
dekoratif bir gorintl verir. Aymi zamanda bar calisma tezgdhinda barmene bos aan
kalmasim saglar. Buraya bardaklari dizerken de en c¢ok kullamlacak bardaklarin
yerlestirilmesine dikkat edilir. Tavana asilan bardakliga seklinden dolay: sadece ayakli
bardaklar yerlestirilir.

3.1. Barda Kullamhn Bardak Cesitleri

Bardaklar servis edilecek iceceklerin servis sicakliklar:, kokulari, dlclleri gibi bazi
Ozelliklerine uygun bardaklarla sunulmalidir. Bazi iceceklerin dinya ve otelcilik standartlar:
olusmustur. Martini bir ulusar arasi bir ickidir. Bardag: kendine hastir. Bunun gibi bircok
ickinin ornegin Raki, likor, viski vb. kendine has bir bardag: vardir Bir ickinin kalitesinin
veya kokteyllin basarisi servis edilecegi bardak ile dogru eslestiginde ortaya ¢ikacag: kabul
edilir. Bardaklarin kullamm seklini belirleyen bazi kriterler sunlardhr: Icki ve iceceklerin
kokusu, goriintist, servis sicakligi veya soguklugudur.

> Servis miktari,
> Gelenekler (Uretildigi Ulkedeki kullamm aliskanliklar: gibi)
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Bardak cesitleri, calisilan isletmenin calisma prensiplerine gére kucuk farkliliklar
gosterebilir. Mesleginde iyi bir kariyer yapmak isteyen bir bar personeli, bardaklarin seklini,
boylarini ve hangi ickilerle hangi bardaklarin servis edilecegini bilmelidir. Bunlar: bilen bir
personel dahahizli ve dogru calisarak kaliteli hizmet verebilecektir.

Barda servis edilen ickilerin 6zelliklerine uygun bardaklardan yeter miktarda
bulunmalidir.

3.1.1. Su Bardag (Goblet)

Su bardaklar: su servisinde ve biyuk hacimli kokteyllerin servisinde de kullanilabilir.
Genellikle 25-35 cl hacmindedirler.

\ar/
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Resim 3.1: Su bardag:

3.1.2. Beyaz ve Kirmiz1 Sar ap Bardag

Beyaz sarap bardaklar1 15 — 20 cl. hacimlidir. Beyaz sarap bardaklari aym zamanda
rose (roze) saraplar ile uygun hacimli kokteyllerin servisinde de kullanilir.

y

Resim 3.2: Beyaz sarap bardag:

Kirmizi sarap bardaklar1 20 — 25 cl. hacimli olurlar. Bunlar da uygun hacimdeki diger
kokteyllerin servisinde kullanilir.
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Resim 3.3: Kirmiz1 sar ap bar dagi

3.1.3. Sampanya Bardaklari

Bu bardaklar tUm sampanya ve kopUkli saraplar ile uygun hacimli kokteyllerin
servisinde kullamlir. Hacimleri 18 — 25 cl’dir. Genel olarak flite (flGt ) ve cup (kup) olarak
iki ¢esidi yaygin olarak kullanilir. Uzun ayakl1 dar govdeli olamna flut bardak denir. Cup,
yine ayakl1 ve yayvan (genis) agizl1 bardaktir.

| %‘I.__——‘(

Resim 3.4: Sampanya cup bar dagi

Resim 3.5: Sampanya flut bar dagi
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Resim 3.6: Sampanya lale bar dagi

3.1.4. Brandy Shiffer Bardaklari

Cognac (konyak) — Shiffer olarak ismlendirilir. Hacimleri 18 — 24 cl. olmakla Brandy
Sniffer 21 cl. , Brandy Napoleon 40 cl. gibi hacimlerde de olabilmektedir. Agz: dar, gévdes
genis ve kisa ayakli bir bardaktir. Agzimin dar ve gévdenin genis olmasi igkinin kokusunun
icen kisi tarafindan hissedilebilmesini kolaylastirir.

=—

=
Resim 3.7: Brandy sniffer bardag

3.1.5. Whisky Bardaklari

Whisky, degisik sekillerde icilebilir. Ornegin, sec (katiksiz) viski’ye kola, soda ve su
gibi benzeri icecekler ilave edilerek icilebilir. icim cesitlerine gore de degisik bardaklarda
servis edilirler. Whisky bardaklari kalin dipli ayaksiz bardaklardir.

3.1.4.1. On The Rocks (Viski On The Rocks)

Bu bardak 15 -17 ¢l hacimli kalin tabanli kisa boylu ayaksiz bir bardaktir. Sek viski (
straight viski-katiksiz) ve buzlu viski servisinde de kullanilir.

o 3 - F

Resim 3.8: Whisky on the rocks bardaklari
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3.1.4.2. Old Fashion (Old Feysin)

Viski kokteyli olan old fasion kokteylinde kullanlir. 20 -24 cl. hacimli bardaktir.
Ayrica sek votka, cin, black Russian, Martini Bianco ile Martini Rosso, Safari gibi
ickilerinde servisinde kullanilir.

Resim 3.9: Old fashion bardag
3.1.4.3. Tumbler Bardaklari

Kisa Tumler

Bu bardak daha ¢ok viskinin ilave igeceklerle( kola, su, soda, buz vb.) hazirlandiginda
kullanlir. On the rocks'dan dibi daha kalin ve hacmi daha buyUk silindir seklinde bir
bardaktir. Ayrica Bacardi kokteyl, Campari soda/ portakal-su-kola gibi karisimlarin
servisinde kullanilir. “V” .tumbler bardag: on the rocks bardagimn daha uzunca olamdir.

Resim 3.10: Kisa tumbler bardaklari

Uzun Tumbler (High Ball ( Haybol)- Collins (Kolins) Bardag)

Bu bardaklar farkli boyut stillerde olabilmektedir. Silindir seklinde ayaksiz diz
tumbler bardaklardir. Hacimleri 20-26 cl. dir. Collins bardaklar1 uzun tumbler bardak stilinde
olup biraz dar ve diiz bir silindir seklindedir. Ozellikle Collins kokteyllerin servisinde
kullanilir.
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Resim 3.11: Uzun tumbler bardag:

Resim 3.12: Highball-Long drink bardag:

Resim 3.13: Limonata bar dag:
3.2.6. Meyve Suyu Bardag (Juice bardaklari)

TUm mesrubat ¢esitlerinde ve uygun hacimde olan kokteyller icin 6zellikle long drink
iceceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Taze sikilmis meyve sularn yaklasik 20-25 cl
hacimdeki ayakli ya da ayaksiz kokteyl bardaklari ile servis edilebilir. Mesrubatlar yaklasik
35-40 cl arasinda servis edildigi icin daha biyik boyuttaki bardaklalar kullaniimaktadir.
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3.2.7. Likor Bardaklari

Batun yerli ve yabanci likérlerin servisinde kullamlan 3 -6 cl. hacmindeki en kiguk
bardaklardan biridir. Kisa ayakli, dar lale bigcimindeki likor bardaklari oldugu gibi uzun
ayakli likor bardaklart da vardir. Likorleri ayaksiz shut bardaklarinda da servis etmek

mimkundr.

Resim 3.14: M eyve suyu bardag

/

Resim 3.15: Ayakl likor bar dag:

Resim 3.16: Shut bardag
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3.2.8. Bira Bardag

Bira bardaklar1 genis hacimli (23 -55 cl.) buyik boy bardaklardir. Degisik sekillerde
bira bardaklar: vardir. Bunlar ayakl1, kulplu ve pilsener bira bardaklaridir.

5

Resim 3.17: Pilsener bira bardag

I

Resim 3.18: Ayakl bira bardag:

Resim 3.19: Kulplu bira bardag:

3.2.9. Kokteyl Bardaklari

Kokteyller hacimlerinin biyuklGgune gore iki gruba ayrilirlar. Long Drink Kokteyller
ve Short Drink Kokteyller olarak adlandirilir. Long Drink kokteyller miktar olarak 25 -35 cl
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arsinda olmakla beraber daha biiylik hacimli de olabilirler. Bu yiizden bardak boylar1 daha
buyUktar. Short Drink kokteyller miktar bakimindan daha kigik hacimli iceceklerdir.
Y aklasik 6-9 cl dir. Kokteyl hacimleri farkli olabildigi icin kokteyl bardaklarinin ¢ok degisik
bicimli ve hacimli olanlar1 vardir. Bu ylzden birgok kokteyl cesidi adina kendi adlar: ile
anilan bardak cesitleri ortaya gikmustir.

Resim 3.20: Soldan saga: Coupe bardag

Resim 3.22: Poco Grande kokteyl bar dag:
3.1.10. Parfait Bardag

Genis agizli, govdes ortaya dogru daralan, dip kismu biraz genisleyen ayakli bir
bardaktir. Bu bardak hacmi gtz 6niine alinarak birgok kokteyl cesitlerinde kullanilabilir.
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Genellikle Cooler, Pinacolada gibi akolli kokteyller ile alkolsiiz meyve kokteyllerinde
tercih edilir. Uygun hacimde olan kokteyller icin 0Ozellikle long drink iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

T
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Resim 3.23: Kuglk ve buyik boy Parfait Bardag:

3.1.11. Raki Bar dag

Tark milli ickis olan raki kendine has bir bardakta servis edilir. Bardak silindir
seklinde ve ayaksizdir. Hacmi yaklagik 17,5 — 20 cl’ dir. Raki sek, buzlu, su ve soda katilarak
icilen bir ickidir. Bu bardagin orjinali limonata bardagidir.

¢
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Resim 3.24: Raki bardaklar

3.1.12. Pause-Cafe Bar dagi

Degisik yogunluktaki likorlerden hazirlanan katmanli  kokteyllerin - servisinde
kullanilan ayakl1 bir bardaktir. Hacimleri yaklasik 6-10 cl dir.
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Resim 3.25: Pousse cafee bar dagi

3.1.13. Sour - Flip Bardag

Hacimleri 10-12 cl olan ayakl1 kokteyl bardaklaridir. Degisik stillerde ol abilmektedir.
I
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Resim 3.26: Sour-flip bardag

3.1.14. Grog ve Punch Bardaklari

Punch grubu kokteyller soguk ve sicak servis edilebildigi icin degisik bardak stilleri
vardir. Sicak punch’lar kulplu bardaklarda soguk punch ayaksiz, diiz tumbler tarzindaki
bardaklardir. Hacimleri yaklasik 15-20 cl’ dir.

Resim 3.27: Grog-Punch bardag
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3.1.15. Bowl Bardaklari

Genis gbvdeli ve kulplu bardaklardir. Hacimleri yaklasik 40-45 cl dir.

Resim 3.28: Bowl-Bar dag:

3.1.16. Irish Coffee Bardag

Kendine has bir bardag: vardir. Irish coffee sicak icilen bir icecektir. Bu ylUzden, 1siya
dayankl: sekil olarak ayakli bir bardak tirtadir.

Ty
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Resim 3.29: Irish Coffee Bardagi

3.1.17. Sicak Icecek Bardaklari

Sicak igecek bardaklar: genelde kulplu ve 1stya dayanikli bardaklardir.
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Resim 3.30: Sicak icecek bar dagi

3.2. Bar Bardaklarini Yerlestirme

3.2.1. Ayaksiz Bardaklar: Yerlestirme

Ayaksiz bardaklar yikamp kurulandiktan sonra bar tezgdhinin Gzerinde aym tir
bardaklar bir arada olacak sekilde siralanir. Y Uksek bardaklar i¢c kisma yerlestirilirken daha
kisa bardaklar 6n kisimlara yerlestirilebilir. Bardaklar: yerlestirilecegi yer iceceklerin
hazirlandigi alamn solunda olmasina dikkat edilmelidir. Bardaklar kapali olacak sekilde
yerlestirilir. Az kullamilan bardaklar servis edilecegi icecegin bulundugu rafa yerlestirilebilir.
Bardak yerlestirmede dikkat edilecek en énemli nokta en ¢ok kullanilan bardaklarin hazirlik
alamna en yakin olmasidir.

3.2.2. Ayakl Bardaklar: Yerlestirme
Ayakli bardaklar yikamip kurulandiktan sonra bar askiligina yerlestirilir. Bar
askiliginin olmachg barlarda ayaksiz bardaklar ile aym alanda kullamm durumuna gére

icecek hazirhk aamna yakin temiz bir ylzeye kapali sekilde siralamr. Askiligina
yerlestirilen bardaklar her siraya aym tur bardaklar yerlestirilmelidir.
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Resim 3.31: Bardak askihigi
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Bardaklar igeceklerin servisinde kullamlan bir arag olmasimin yaminda aym zamanda
bar icin dekoratif bir esyadir. Barin bitUnlGgl icerisinde bar raflarimin uygun yerlerine
yerlestirilebilir.

..--:_ _-I. P ':-.-'_" EE'.—-N“_‘__

Resim 3.32: Bardak askiligi kullanilan bir bar
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UYGULAMA FAALIYETI-3

Islem Basamaklari Oneriler
» Cok amagli ve sik kullamlan bardaklart
» Bardakullanilan bardaklar: gesitlerine belirleyiniz.
gobre ayirinmz. » Bardaklar: sekillerine gore

stniflandirimz.
» Kullamm durumlar: géz 6niinde
bulundurularak ¢alisma tezgéhina
yakinligint belirleyiniz.
Bardaklarin temizligine 6zen gosterin.
Gruplandircigin bardaklari, kullanim
sikligina uygun olarak yerlestiriniz.
Is giivenligine dikkat ediniz.
Hijyen kurallarina uyunuz.
Estetik olunuz.
Sorumluluk sahibi olunuz.

» Bardaklar1 kullamm sikligina uygun
olarak tezgéha yerlestiriniz.

» Ayakli bardaklar: askiliginayerlestiriniz.

VVVY VYV




Asagidaki coktan secmeli sorularin  dogru secenegini yuvarlak icine aarak
isaretleyiniz.

1)  Buzlu whisky servisinde kullanilan bardak asagidakilerden hangisidir?
A) B) — C) . D) s
b T i\ l ~
A = <

2)  Agsagidakilerden hangis Beyaz sarap bardagichr?

A) = B) C) D)

T 1

-

{
\
b=

3) Asagidakilerden hangisi Sniffer bardagidir?

A) B) ==y C) K_; J D)
o I I

n

[

—

4) Asagidakilerden hangis Sampanya Cup bardagidir?

A) = B) - C) D) 0
T J S ¢ !
5) Asagidakilerden hangis Sampanya flUt bardagidir?
A) | B) C) D)
y 1Ty
BV I L
DEGERLENDIRME

Ogreneme faadliyeti 3’0 bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorularin
tamamina dogru cevap verdigiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geceniz. Eger yanlis
cevaplariniz varsa basa donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-4

AMAC

Y dntem ve tekni gine uygun olarak barda ¢alisma tezgahim hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
» Bireysedl veya simf arkadaslarimizla arastirma gruplann  olusturarak
Ogretmeninizin yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme,
gbzlem ve arastirma ziyareti yapinz.
> Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brogirler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile réportaj yapinz.
»  Arastirmaarinmz, arkadaglarimzla paylasinmz.

4. BARDA CALISMA TEZGAHININ

HAZIRLANMASI

Bar calisma tezgdhinin eksiksiz hazirlanmasi barmenin kaliteli hizmet vermesi icin en
onemli hazirliklardan biridir.

4.1. Bar Calisma Tezgdhina Yerlestirilecek Malzemeler ve Yerleri

4.1.1. Bardaklar

Bar tezgdhinin eviye kismunda barmenin calisabilecegi bir bosluk vardir. Bunun dig
kalan yerlere ve varsa tavandaki bardakliga dizilir. Bardaklar yerlestirirken dikkat edilmesi
gereken noktalar:

YV V VVV V

Bardaklarin dizilecegi bankoya bir ortli sermek, servis saatine cok zaman varsa
Uzerlerini baska bir ortii ile Grtdlr.

Bardaklar1 boylarina ve kullanim 6zelliklerine gére gruplanir.

Cok kullanlan bardaklar1 barmenin ¢alisma tezgdhina yakin yerlestirmek.
YUksek boylu bardak ve siseleri daha arkaya kisa boylu olanlari On tarafa
dizilir.

Ayakl1 bardaklar: tavandaki bardakliga bir sistem déhilinde dizilir ( yukarida
anlatildigi gibi).

Ciplak elle bardaklarin agiz kissmlarina dokunmayiniz.
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4.1.2. Bar Araclari

Bar araglarim barmenin ¢alisacag tezgadhin cevresinde yer alir. Tezgéh yerlestirmede
kesin kurallar yoktur. Bu daha ¢ok barmenin tecriibelerinden ve barin ¢alisma yogunluguna
gére her barmenin kendis icin en rahat calisma planlamas: yapmasi ve kendine gdre bir
diizen kurmas ile ilgilidir. Bu ragmen, genel olarak barmenin calisacagi bos alamin sol
tarafinda; buz kivetleri vardir. Birinde talag digerinde kip buz bulunur. Kivetin banko
duvarina yakin tarafinda en ¢ok kullanilan ickiler ve hemen sag taraflarinda koktey! suruplar
siralanir. Suruplarin 6n tarafinda buz kivetlerinin sag dninde shaker, mixing glass, 6l¢u
kaplar1 yer air. Barmenin 6niine gelen orta kissimda; bar tahtasi ve kesim bicagi, strainer-
kokteyl stizgeci, bar kasigi, karistirma kasiklar: vb. bar tahtasimin tzerinde olabildigi gibi sol
ilerisine uygun bir sekilde konahilir. Kesim tahtasinin arka tarafina banko duvarina éniine
taze meyveler, taze nane vb. sebzeler, arpacik sogam ve kokteyl kirazi kavanozlari konur.
Tezgahin sag tarafinda; seker, tuz, Hindistan cevizi rendesi, toz kakao, krema, cikolata
rendesi gibi maddelerin bulundugu kaplar konur. Bunlarin Ust tarafina kokteyl sigleri
(plastik kirdanlar, semsiyeler vb.), icki karistincilarni-swizzle stick, pipetler vb yer air.
Bunlarin sag taraflarinda en ¢ok kullanilan bardaklar dizilir.

4.1.2.1. Buz Kovast

Barmenlerin kokteyl yapiminda buz ihtiyaglarim karsilamak icin kullanilan gesitli
buyuklGkteki cam, metal ve plastik kovalardir.

- ,i@

Resim 4.1: Buz kovasi
4.1.2.2. Buz Masasi

Buz kovalarindan buz amaya yarayan degisik boylari olan agiz kismu disli masa
cesididir.
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Resim 4.2: Buz masasi

4.1.2.3. Buz Cekici ve Buz Bizleri

Ozellikle bilyiik parca kalip buzlar: kirmak icin kullamlan paslanmaz celikten yapilmis
tahta veya plastik sapl:1 aletlerdir. Buz bizleri tornavidaya benzeyen bir alettir. GUnimiizde
buz makineleri yaygin olarak kullanildigi icin bu araglar artik pek kullamlmamaktadir.
4.1.2.4. Kamshk

Icki kamislarimn konuldugu silindir seklinde bir kaptir. Camdan ve metalden ol abilir.
Kamslik yok ise yerine bulytk boy silindir seklindeki ayaksiz bardaklar kullamilabilir.

4.1.2.5. Garnitir Kavanozlari ve Garnitir Kaplari
Bu kavanozlar degisik biyuklUkte ve bicimlerde olabilir. Kokteyl garnitirleri olan

yesil zeytin, degisik renkteki kirazlar, arpacik soganm gibi benzeri maddelerin saklandig:
kapakli cam kavanozlardir.

4.1.2.6. Tirbuson

Sarap agmak icin kullamlan agacaktir. Cepte tasinabilir kucuk boylart ve bara
sabitlenen blyik boylari vardir.
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Resim4.3: Tirbuson acacagi

4.1.2.7. Mesrubat Acacagi

Metal kapakl1 siseleri agmak icin kullanilan agacaktir.

Resim 4.4: Sise acacagi
4.1.2.8. Mantar cikaric

Sise icine kacan mantarlari ¢ikarmak icin kullamlan, uzun ve sert telden yapilmis
ucunda mantarin girecegi tel kafes bulunan bar aracidir.

Resim 4.5: Mantar ¢ikaric
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4.1.2.9. Garnitir Hazirlama Tahtasi ve Bigag

Barda kullamlacak garniturleri hazirlanmak, kesmek, soymak ve sekil vermek icin
kullanllan araglardir. Kenarlari oyuk kesim tahtalari daha kullamghidir. Cinki kesim
sirasinda meyvel erden akan sularin oyukta birikerek tezgahin kirlenmesini onler.

Resim 4.6: Kesmetahtas

4.1.2.10. Sekerlik ve Tuz Kaplari

Barmenin kokteyllerde ve bardak kenarlarimi sekerlemek veya tuzlamak icin
kullandig: seker kaplaridir.

Resim 4.7: Tuz ve seker kabi

4.1.2.11. Sarap Kovalari

Soguk servis edilen beyaz ve roze saraplarin servisinde kullanilan dar ve biraz uzun
boylu kovalaridir.
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4.1.2.12. Sampanya kovalari

Bu tip kovalar sarap kovalarindan daha genis hacimli ve kisa boyludur.

Resim 4.8: Sampanya Kovas

4,1.2.13. Surahiler

Meyve sular ve su servisinde kullamlan biytk boy cam sirahilerdir. Taze sikilmis
meyve sular1 bu siirahilerle dolaplarda saklanir.

<
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Resim 4.9: Bar siurahis

4.1.3. Kokteyl Hazirlama Araclari
4.1.3.1. Kokteyl Karistirma Bardag1 (Mixing Glass)

Karistirarak yapilan kokteyller icin kullamlir. Yaklagik 70-80 cl. hacminde agzina
dogru genisleyen cam bir bardaktir. Uzerinde standart icki recetelerine uygun tarifler
bulunur.
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Resim 4.10: Mixing Glass bardaklari
4.1.3.2. Kokteyl Calkalama K abi (Shaker)

Birbirine iyi bir sekilde karigtirarak yapilmasi gereken kokteyller icin kullamlan
calkalama aracichr. Ug gesidi vardir. Birincisi tic parcali calkalama kal, digeri iki parcadan
olusan Boston stili calkalama kabi ve at kismi karistirma bardakli cam govdeli calkalama
kaplaridir. Bar literatiiriinde calkalama kabina Ingilizce ach olan “shaker” kullanlir.

>  Ucg Parcal Shaker

En Ustte kiigUk kapak orta bolim delikli slizgeg ve en alta ise kokteyl malzemelerinin
kondugu bolimden olugsmaktadir.

> Iki Parcali Shaker (Boston Shaker)

Paslanmaz celikten, ickilerin kondugu alt bolim ve kapak kisimlar: vardir. Temizligi
kolay oldugu icin barlarda daha ¢ok tercih edilir. Hazirlanan kokteyller bar slizgeci (strainer)
ile servis edilecek bardaga stizil Ur.

>  Iki Parcali Cam Shaker

Alt bolimi camdan kapak bolimi metalden yapilmig diger shaker cesitlerine gore

daha buyik olan bir shaker'dir. lyi karismas: gereken yumurtali, kremali kokteyllerin
yapiminda kullanilir.
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Resim 4.11: Shaker Resim 4.12: Boston shaker Resim 4.13: Cam shaker
4.1.3.3. Slizgegler

> Helezonlu Kokteyl Stizgeci (Hawthorn Strainer): Mixing Glass ve iki parcali
shakerlarda hazirlanan kokteyllerin bardaga stizilmesi icin kullamlan 6zel bar
stizgecidir. Duiz yuvarlak ve delikli bir metal bolim ve bunun gevresine takilan
bir spiraden olusur. Helezon siizgecin bardagin agiz kismina tutunmasin
kolaylastirir. Kokteyllerin bardaga buzsuz bir sekilde siizilmesi igin kullanilir..

> Julep siizgeci: Julep kokteyli gibi ezilerek hazirlanan kokteyllerin stizilmesi
icin kullanilan kasik gériniminde bir kevgiri andiran bir slizgectir.

> Tel Slizgeg: Sikilan meyve sular1 ve hazirlanan suruplar: stizmek icin kullamlan
elek telinden yapilmis yarim kure seklinde metal veya plastik saplt bir stizgegtir.

Resim 4.14: Bar slizgeci Resim 4.15: Julep slizgeg Resim 4.16: Tel slizgec
4.1.3.5. Kokteyl Kasig

Kokteyl yapiminda 0Ol¢l ve karistirma araci olarak kullanlan meal kasiktir. Genel
olarak agi1z kismu gay kasigindan biraz daha genis uzunlugu 20-25 cm olan bir kagiktir.
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Resim 4.17: Kokteyl kasig
4.1.3.6. Hindistan Cevizi Rendesi

Kokteyllerin Uzerine hindistan cevizi, cikolata gibi maddeleri rendelemek igin
kullanilan kiiguk bir metal rendedir.

3
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Resim 4.18: Bar M akindleri

4.1.4.1. Bar Mikseri

Hizl1 ve cabuk karistirllmas: gereken ickiler ile kar buzla hazirlanacak iceceklerin
karistirilmasi igin kullamlan bir aragtir. Karistirma sirasinda bardag: yavas bir sekilde asagi
yukar1 hareket ettirmek ickinin dahaiyi karismasin saglar.

Resim 4.19: Bar mixer



4.1.4.2. Bar Blender

Icinde donen bigaklar: olan, tim malzemeleri birbiriyle karistiran ve malzemeleri
kiyarak sivi ile birlikte homojen hale getiren bir alettir. Ozellikle milkshake (meyve,
dondurma ve stit karisim)iceceklerin hazirlanmasinda ok kullanilir.

Resim 4.20: Bar blender
4.1.4.3. Meyve Sikacag

Kat1 meyvelerin ve her tirlt narenciye tarlerinin suyunun sikilmasi igin kullanlir.

Resim 4.15: M eyve sikacagi
4.1.4.4. Buz Makineleri

Sebeke suyuna bagl1 kiigiik kiip buz yapmaya yarayan elektrikle ¢alisan makinelerdir.
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Resim 4.21: Buz makinesi

4.1.4.5. Buz Kirma Makinesi

Elektrikle ve el gicti ile calisan ¢esitleri vardir. BlyUk parca buzlari kirmaya ve talag
buz haline getirmeye yarayan makinelerdir.

W
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Resim 4.22: Buz kir ma makinesi
4.1.4.6. Olgli Kaplari

Ickileri porsiyonlarim ve miktarlarimi 6lgmek icin kullamlan cesitli  sekil ve
blytkl Ukteki kaplardir.

> Jigger
Kelime anlami kiiglk icki bardagidir. Amerikan gl kabr olarak kullanilmaktadir. 1
jigger 4.2 cl gelmektedir. Turkiye' de barlarda yaygin olarak jigger olcu kaon kullamlir. Bu

Olct kabr Avrupa da ve Turkiye' de birbirine yapisik bir tarafi 2 cl diger taraf1 4 ¢l gelen cift
tarafl1 bir metal kap olarak kullamlmaktadr.
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Resim 4.23: Jigger
> Mezur

Uzerinde cl. yada cc.’lere gore ayrilms cizgiler bulunan silindir seklinde bir kaptir,
camdan yapilmistir.

Resim 4.24: Bar mezur
Not: Cl=1 santilitre=1/100 litre), cc.(klbik santilitre, 1 santilitre kiip=1/1000 litre).
> Pony (Onz)

Onz kicik bir bardak olup 2.8 cl’dir. Jigger oldugu gibi onz'unda cift tarafli olan
vardir. Kucik taraf1 2.8 cl, blyUk taraf1 5.6 ¢l olarak 6lct kabi seklinde de kullanilir.

Resim 4.25: Pony
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4.1.4.7. Shut (Sat)

Shut, birbirinden ayiran, iliskiyi kesen anlamina gelmektedir. Barlarda kullanilan
shutlar 2 ¢l veya 4 cl hacminde bosluklara sahiptir. ickinin bu bosluga doldugunda shut icki
ile baglantiy keser.

> Ters Shut
Sise agzina takir ve kendine has tutacaklar ile duvara ya da tezgaha takilir. icki

doldurmak istendiginde shutin art1 seklinde agzina bardak dayatilarak yukariya bastirilir. Bu
sayedeicki sises ile baglanti kesilir ve shut agz1 agilarak icindeki icki bardaga dokulUr.
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Resim 4.26: Ters shut.
> Duiz Shut

Bu shut dasise agzina takilir ve 2 ile 4 ¢l olanlar: vardir. icerisinde ti¢ boru vardir. Biri
hava borusu digeri akis borusu Uclinctsl 6l¢l kabina baglantt borusudur. Sise sag tarafa
yatinlir ve shut’inigineicki dolar. Solayatinldigindaise icindeki icki bardagina akar.
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Resim 4.27: Dz shut
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4.1.5. Bar Sudleri ve Pipetler

Bunlar kokteyllerin tamamlayicilanidir. Plastik kirdanlar, yelpaze, maytap, plastik
karistirma cubuklari, semsiye, diiz, korukld, stislli vb degisik kokteyl sls ve pipetleri vardir.
Boy ve ¢esitlerine gore kaplarinda tezgahta hazir bulunur.

Resim 4.28: Pipetler, plastik kirdanlar, karistiricilar ve bardak althklary

4.1.6. Garniturler

Hazirlanan kokteylleri siislemek ve karisima uygun bir sekilde garnittirle tamamlamak
icin kullanlirlar. Toz seker, rendelenmis cikolata, karanfil, tar¢in, Hindistan cevizi rendesi
vb maddelerdir. Agizlar1 kapal1 kaplarda saklanirlar.

Ayrica tim meyve cesitleri kullanilabilir. Cok kullanilan bazi garnitdrler, trans limon
ve portakal dilimleri butin ve yarim sekilde hazirlamr ve kaplarina konur. Kirdanlara
dizilmis kiraz ve portaka dilimleri, yine kirdanlara batirilnus zeytinler ve garnitirler
zamandan kazanmak icin dnceden hazirlanabilirler.

4.1.7. Buz Cssitleri

Bardaki, kip buz ve talas buz yapan makineler calismaya baslar baslamaz kontrol
edilmelidir. Calismayan varsa calistirilmali ve buz yapmalar: saglanmalidir. Arizali olanlar
ise derha teknik servise bildirilmelidir. Calisma sirasinda buz kovalarina veya tezgahtaki
buz klvetlerine yeterince ainarak kullanimalidir. Fazla alindiginda kullamlmadigr icin erir.
Bu yzden buz makinelerinin haznesinde beklemesi daha uygundur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklari

Oneriler

» Bar calismatezgahina yerlestirilecek

malzemeleri temin ederek gruplayimz.

» Malzemeleri yerlestirmenin yontemini
belirleyerek yerlestiriniz.

» Calismatezgahiniza yerlestirilen
mal zemeleri kontrol ediniz.

VvV VYV V¥ VYV Vv ¥V VYV VYV VYV V VYV V

Bardaklarin temizligini kontrol ederek
gruplandiriniz.

Kokteyl hazirlama kaplarimn temizligini
kontrol ederek gruplandiriniz.

Olcli kaplarimn temizligini kontrol ederek
gruplandiriniz.

Makinelerin kullanima hazir olup
olmadiklarint kontrol ediniz.

Pipet ve kokteyl stislerinin yeterli olup
olmadigim kontrol ediniz.

Garnitdrlerin hazir olup olmadigin
kontrol ediniz.

Buzlarin hazir olup olmadigin kontrol
ediniz.

Calisma alaninin temiz ve diizenli
olmasina dikkat ediniz.

Y erlestirme plaminm yapiniz.

Dikkatli ol. Kirilacak malzemelere 6zen
gosteriniz.

Bar tezgédhini diizenlerken titiz ve estetik
ol.

Y aptigin plana gore malzemel erini
yerlestiriniz.

Temiz ve dizenli olunuz.

Hazirliklarimin son kontrol ini yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru secenegini  yuvarlak icine aarak

isaretleyiniz.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Duizgin hazirlanmarmus bir bar tezgahinin sakincasi asagidakilerden hangisidir?

A) Miusterileri bekletmeden servis yapariz.
B) Servisin hizi artar.

C) Satglar artar.

D) Hizmetin kalitelisi duser.

Asagidakilerden hangisinde kokteyller kiraz: ve arpacik sogan saklamr?

A) Kamiglik

B) Buzkovaari

C) Garnitir kavanozlari
D) Blender

Asagidakilerden hangisi sarap acacagidir?

A) Jigger

B) Strainer
C) Shaker
D) Tribuson

Sogutucu kovalardan hacmi genis ve boyu kisa olan kova, asagidakilerden hangisidir?

A) Sampanyakovasi
B) Cerez kavanozu
C) Buzkovasi

D) Sukovasi

Elde karistirarak yapilan kokteyller, asagidakilerden hangisinde hazirlanr?
A) Blender

B) Mixing Glass

C) Shaker

D) Bar Mixer

Iyi karismasi istenen veicinde yumurta, kremavb. malzemeler olan kokteyller icin
hangi shaker tercih edilmelidir?

A) Boston Shaker

B) Metal Shaker

C) Cam Shaker

D) iki parcali Metal Shaker
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7)  Iki pargali shakerda hazirlanan kokteylleri siizmek igin kullanilan bar araci,
asagidakilerden hangisidir?

A) Strainer

B) Td slizgeg

C) Meta delikli stizgeg
D) Tulbent

8)  Asagidakilerden hangileri barlarda kullamlan 6l¢l kaplarindandir?

.  Mezlr
Il. Mixing Glass
1. Jigger
V. Stick

A) 11,1V
B) LI

C L1, IV
D) I, 11,1V

9)  Milk shakeiceceklerin yapiminda kullamlan bar makinesi, asagidakilerden hangisidir?

A) Mikser

B) Shaker

C) Mixing Glass
D) Blender

10) Sise agzinatakilan 6l¢l kabi asagidakilerden hangisidir?

A) Onz
B) Mezir
C) Shut
D) Jigger

11) Kokteyl yapiminda dogru buz tercihi, asagidakilerden hangilerine etki eder?
I.  Karisimin yogunluguna
I1. Karigimin rengine
1. Karisimin tadina
IV. Karisimin kokusuna

A) 11
B) 11,1V
C LI, IV
D) I, 1,1V
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12) Asagidakilerken hangileri barmenin isini kolaylastirir?
I.  Kullanlan ickilerin shutta olmasi
I1. Hazir kokteyl garnitdrleri
[11. Bar 6n hazirlilarimn tam yapilmasi
IV. Barda, bardak yikama makinesinin olmamasi

A) LIV
B) I, 11,1l
C) I, 1,1V
D) I, 1II,1V
DEGERLENDIRME

Ogreneme faaliyeti 4 bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdigiyseniz modil degerlendirmeye geceniz. Eger yanlis cevaplarimz varsa basa
donerek tekrar ediniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1 CEVAP ANAHTARI
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
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OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI
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2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
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OGRENME FAALIYETI-3 CEVAP ANAHTARI
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3)
4)
5)
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OGRENME FAALIYETIi-4 CEVAP ANAHTARI
1)
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3)
4)
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MODUL DEGERLENDIRME

Bar 6n hazirliklart modilinde yer aan; bar bankosunu temizleme, dolaplar
temizleme, bardaklar: yerlestirme ve bar calisma tezgahini hazirlamaile ilgili asagida verilen
asagidaki  Olciite gore

islem basmaklarim uygulayimz. Arkadasimzla birbirinizi
degerlendiriniz.

islem Basamaklari

Evet

Hayir

hazirladimz m?

1 Bar bankosunun temizligi icin gerekli arac gerecleri temin edip

Bar bankosunu temizlediniz mi?

Bar calismatezgahini temizlediniz mi?

Temizlenen yizeylerin kontrol ind yaptimz mi?

Dolap ¢esidine uygun temizleme yontemini belirlediniz mi?

o gAMWW DN

mi?

Temizleme yontemine gore temizlik arag gereclerini belirlediniz

~

Cesidine uygun dolap temizligini yaptiniz nm?

8. Dolaplara yerlestirilecek malzemeleri gruplara ayirdiniz mi?

0. Malzemeleri 6zelligine uygun yerlestirdiniz mi?

10. Barda kullanilacak bardak ¢esitlerini belirlediniz mi?

11. Bardaklar1 kullamm aanlarina gére siniflandirdinz mi?

yerlestirdiniz mi?

12. Siniflandirilan  bardaklari bar  bankosuna veya dolaplara

mi?

13. Bar caisma tezg@hina yerlestirilecek malzemeleri temin ettiniz

14. Malzemeleri yerlestirmenin yontemini belirlediniz mi?

15. Secilen yonteme gore malzemeleri yerlestirdiniz mi?

16. Barin eksik malzemelerini belirlediniz mi?

17. Bar eksiklerini malzeme istek formuna yazdinz mi?

mi?

18. Depodan eksik bar malzemelerini istek formu ile temin ettiniz

19. Malzemeleri yerlestirmenin yontemini belirlediniz mi?

20. Secilen yonteme uygun malzemeleri yerlestirdiniz mi?

Hayir cevabr verdiginiz konular: tekrarlayiniz. Cevaplarimzin hepsi evet ise bu modul

ile verilen yeterligi kazandimz. Bir sonraki modtile gecebilirsiniz.
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