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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

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

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 090

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascailik, Pastacilik, Servis Elemani, Barmen
MODUL UN ADI Bar Yiyecekleri ve Servisi

MODULUN TANIMI

Bardaickilerle verilen yiyecek cesitlerinin ve hazirlanma
sekillerinin anlatildig1 6grenme materyalidir.

SURE 40/24

ON KOSUL .

YETERLiK Iceceklerle verilen bar yiyeceklerini usuliine uygun servis
etmek
Genel Amag
Uygun is ortami ve donamm saglandiginda; barda ickilerle
verilen yiyecekleri yontem, teknik ve hijyen kurallarina uygun
hazirlayip servis usultine gére konuga sunum yapabileceksiniz.
Amaglar

MODUL UN AMACI @ Barda, hazir gidalar: usul ve yontemine gore hazirlayip,

servis kurallarina uygun olarak konuga sunabileceksiniz.
@ Barda, meyve ve sebze soglslerini hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlayip, konuga usulliine uygun servis
yapabileceksiniz.
@ Barda, pisirilerek hazirlanan yiyecekleri yontem ve
tekni gine uygun olarak konuga servis edebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama restoran barlari,
Donanim: Tdevizyon, DVD, tepegtz, projeksiyon, bilgisayar,
printer, scaner, tim servis ara¢ vb. donammlar:: (Hazir gida
cesitleri, cesitli boyda tabak, kase, dondurma bardagi,
dondurma kas1g1, tepsi, doley, Sebze ve meyve ¢esitleri, kesim
tahtasi, ¢esitli boy ve ozellikte bigaklar, dograma makineleri,
sekillendiriciler, degisik sekil ve ebatta tabaklar, plastik kili¢
kirdan, slisdeme malzemeeri vb bar ortamu Pisirilerek
hazirlanan yiyecek cesitleri, catal-bigak takimlari, Amerikan
servis, menajlar,

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modultn iginde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.

Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevqili 6grenci,

Her ¢esit alkolll ve akolsiz iceceklerin ve bunlarin karistirilmalariyla hazirlanan
kokteyllerin satildig1 yerler barlardhr.

Genel anlamda bar denilince cesitli iceceklerin hazirlamip satildigi yer akla
gelmektedir. Fakat hazirlanan ve satilan iceceklerin cinderi her barda aym degildir.
Bazilarinda sadece alkollu icecekler, bazilarinda sadece alkolsiiz igecekler, bir kisminda da
st ve sitll icecekler hazirlanp satilmaktadir.

Barlarda sadece icecek servis yapilmaz. Igeceklerin yaninda bazi yiyeceklerin de
servisi yapilir.

Bazilarinda mizik yayini, ¢esitli gosteriler, kabare oyunlar sergilenir.

Misafirler iceceklerini igip, sohbet ederler, bir baskasinda da dans ederler. Bunlari
yaparken de igeceklerinin yamnda aperatif tarzinda yiyecekler isterler.

Ornegin Amerikan barlarda, icecekler ile birlikte cips, kuruyemisler, havug ve
salatalik gibi sebzeler de servis edilir.

Snack barlarda, 0gle ve aksam saatlerinde hazirlanmasi ve servisi kolay yiyecekler
servis edilir. Peynirli, salamli, jambonlu sandvicler, cesitli tostlar, 1zgaralar, patates
kizartmasi, hamburgerler, salatalar, omletler gibi yiyecekler servis edilir.

Lobby barda, sandvicler, kuru pastalar, yas pastalar vb. yiyecekler bulunur.
Yeni yeni yayilmaya baslayan cafe-barlar ise, kahvehanetpastane+bar islevlerinin bir
mekanda yerine getirildigi isletmelerdir. Buralarda gesitli pastalar, basit yiyecekler, sicak ve

soguk alkolsiiz icecekler ve alkollU igecekler servis edilir.

Iste simdi, barlarda servis edilen yiyeceklerin neler oldugunu, usuliine uygun olarak
hazirlanma yontemlerini ve nasil servis edildiklerini 6greneceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, barda, hazir gidalar1 usul ve yontemine gére hazirlayip,
servis kurallarina uygun olarak sunabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysel olarak veya kendi aramzda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklara inceeme, gozlem ve arastirma ziyareti

yapiniz.
Bu ziyaretlerinizde;

@  Barlarda servis edilen hazir yiyeceklerin ozelliklerini, ¢esitlerini ve bunlart
servis yaparken nelere dikkat edildigi gibi konularda arastirmamzi
destekleyecek, fotograflar, broslUrler ve basili evraklar toplayarak isletme
yetkilileri ile roporta) yapinmz.

Arastirmalarimzi, arkadaslarimizla paylasinmz.

1. HAZIR GIDALARIN SERVISI

1.1. Barda Servis Edilen Yiyeceklerin 6zellikleri

1.1.1. Kuruyemislerin Tamm

Cssitli meyveler taze olarak yenmesinin disinda, kurutularak da yenilmektedir.
Meyvelerin kurutularak yenilmesi temel olarak tarimsal ekonomik yapiya sahip Ulkelerde
yaygin bir gelenektir. Sanayilesmis Ulkeler, kuruyemisi, ekonomileri tarima dayali
Ulkelerden ithal ettikleri icin cok pahaliya yiyebilmektedirler.

Ulkemizde kuruyemis gerek cesit, gerek miktar: yoniinden ekonomimizde 6nemli bir
yer tutmaktadhr.

Kuruyemisler, gendlikle mutlu anlarimizi tamamlayan minik ve farkli tat
takviyeleridir. icki sofralarinda, ickili toplant1 ve kokteyllerde, cafe-barlarda, aperatiflere
eslik eden kiuclicuk tabaklarda bir araya gelirler.

Son yillarda ambalgj sistemindeki gelismeler sayesinde kuruyemisler gerek genel

tuketimde, gerekse armagan olarak kiglk paketler icinde glizel kutularda hem temiz, hem de
uzun sire dayanikl1 bir bigimde tiketime sunulmaktadir.
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] Hazir g

Satin alinan Kkuruyemisler, servisten once kapakli cam kavanozlarin igerisinde
dolaplara konur. Eger kiicik paketler halinde iseler, paketlerin acilmasina gerek yoktur.
Servis sirasinda acilirlar. Pakette iseler, 0 zaman
dolaplara yerlestirilir.

Karigik kuruyemis servisi yapildigi gibi, tek
bir ¢esit kuruyemis servisi de yapilir.

Kuruyemis tabaklari, cam, porselen, ahsap
gibi maddelerden; dikdortgen, kare, yuvarlak
seklinde olabilir. Kuruyemis tabaklar kisiye 6zel
oldugu icin kiguktir

Servisten 6nce mutlaka tabaklarin, temizligi
kontrol edilmelidir. Resim 1

1%} Servis

Siparis Uzerine kucuk bir kase veya 6zel yapilmis kiiglk kuruyemis tabaklarina dolley
veya k&gt pecete agilir. Onun Uzerine de kuruyemis konur.

Tepsi ilebirlikte, siparis edilen icecegin yaninda misafir masasina goturultr. Misafirin
sagindan 6nce icecek sonra da kuruyemis tabag: servis yapilir.

1.1.2. Cipderin Tamm

Ince dilimler halinde dogranmis patates ve gesitli islemlerden gegirilmis Misirin sivi
yagda kizartilmasi ile yapilan bir yiyecektir.

Ozdl tesiserde, € degmeden soyma, dilimleme ve kizartma islemlerinden gegirilir. En
son olarak paketlenir.

] Cesitleri

Patates cipsi: Patatesten yapilan cipstir. Patates
kalsiyum ve demirin yam sira B1 + C vitaminleri igerir ve
yuksek oranda nisastaya sahiptir. Sade, baharatli, peynirli
vb. ¢esitleri vardir.

Misir cipsi: Misir tanelerinin ¢esitli islemlerden
gecirilmesi  sonucunda yapilan cipstir. Patates cipsinde
oldugu gibi, sade, baharatli, peynirli, acili, vb. ¢esitleri
vardir.




] Hazir g

Cipder satin aindiktan sonra, dolaplara
paketleri icerisinde yerlestirilir. Paketler servis
sirasinda agilmalidir. Aksi  takdirde tazeiklerini
kaybederler.

Kuruyemis tabaklari, cips servisinde de
kullanlir.

g Servis

Kuruyemis servisi ile aym sekilde servisi
yapilir. Dolley yerlestirilmis diz bir tabak igerisine
cips tabag yerlestirilir.

Cips, icecegi ile birlikte masaya servisi
yapilir.

1.1.3. Popcorn Tanim

Kurutulmus musir tanelerinin Ozel
makinelerinde veya ev tipinde tencerelerde ates
Uzerinde patlatilmasi  sonucu meydana gelen
yiyecegin genel adidir.

Gunimuzde yaygin olarak misirdan yapilan
popcorn kullanilir. Tuzlu ya da tuzsuz olarak
Uretilebilir. Pirincten yapilan ¢esidine piring patlag:
denilir.

Patlamis misir nasil pathyor?

Resim 3

Resm 4

Resm 5

Patlayan misirin gizemini olusturan iki faktor vardir: Misir tanesinin iginin ¢cok guzel
bir 1s1 gecis 6zelligi ve mithis bir mekanik mukavemete, yani saglamliga sahip kabugudur.

Kalin kabuk 1sitildiginda, tanenin ici de siratle isimir ve icindeki su, basingli bir su
buhar1 olusturur. Isinma siiresince gittikce artan bu basing, sonunda kalin kabugun adeta
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infilak ederek yirtilmasina yol agar. Tane ilk boyutundan yaklasik 30 misli by, ici disina
gdlir, yani tanenin igindeki yumusak kisim disar1 ¢ikarak yenilebilir kismi olusturur.
] Hazir g

Siparis alirken, misafire popcornu tuzlu ya da tuzsuz olarak nasil istedigi sorulur.
Istege gore misir 6zel makinesinde patlatilir.

Kuruyemis, cips ve patlamis misir tabagi aym tabaktir.

g  Servis

Popcorn kicuk bir kaseye konarak servis
yapilir.

Popcorn igcecegi ile birlikte misafirin
sagindan servis edilir.

Resim 6

1.1.4. Dondurma

Cssitli islemlerden gecirilmis, sitlU-sitsliz, meyveli, vanilyal, cikolatali, vb. ¢esitleri
olan soguk, besleyici degeri yuksek ve saglikli yiyeceklerdir.

/] Cesitleri

Krem dondurma
Sit, seker ve yumurta sarisindan
meydana gelir.

o] Hazir lanis
Sit, seker, yumurta sarst ve
katki maddeleri-neskafe, kakao,
vanilya, tarcin- birlikte isitilir.
SUzUlUr ve sogutulur.
Dondurma makinesinde
karistirarak dondurulur.
Tat verici olarak meyve plresi
kullarlacagi zaman; sit, seker
ve yumurta sansi karisimi sogutulduktan sonra meyve piresi
eklenir ve dondurma makinesinde karistirarak dondurulur.

Resm 7

o] Cesitleri



Kaymakli, vanilyali, kakaolu, kahvei, limonlu, visneli

icerisine konulan malzemeye géreisim alirlar.

Dondurma ile hazir lanan 6zel igecekler:

Dondurmali salep: Cikolatali dondurma ile
Dondurmali sicak cikolata: Sade dondurma ile Ice
Cherry: Visne suyu, soda, hindistan cevizli ve
vigneli dondurma, visne pargaciklari Dolce: Kayisi
suyu, hindistan cevizli dondurma, cilek pargaciklar:
Orangette:  Portakal suyu, portakalli dondurma,
frambuaz parcaciklar

Cilekli milkshake: Sade ve cilekli dondurma,
cilekli sut, taze cilek parcaciklari Aromatik
milkshake: Findikli ve gikolatali dondurma, granl
kahve, sit Fistikli milkshake: Fistikli dondurma,
muzlu sit, fisik sosu Cikolatali  milkshake:
Cikolatali sit, hindistan cevizli ve c¢ikolatal
dondurma, parca cikolata

Kuplar

Cssitli dondurmalar, meyveler, krema ve soslardan meydana gelir.

o] Cesitleri

meyve salatasi konarak doldurulur.

meyve ile hazirlanir.
Kup Negra: Cikolatali, fistikli,

Resim 8

karamdals,

gibi

Kup Ananas. Kiraz likorli ananas salatasi Uzerine vanilya
dondurmasi konur. Bir parca ananasile garniturlenir.

Kup Jacques: Bardaga limonlu dondurma, Uzerine kiraz likorla
meyve salatasi ve gilekli dondurma konur.

Kup Romanoff: Vanilya dondurmasi Uzerine, portaka suyu ve
likorii ile parfumlenmis cilek konur. Ustii kremsanti ile kapatilir.
Tuttu Frutti: Ince uzun bardaga srasiyla cilekli, limonlu ve
ananasli dondurmalar; aralarina kiraz likort ile parfimlenmis

Kup Tropikal: Cilekli, portakalli, hindistan cevizli, karadutlu,
muzlu dondurma, krem santi, meyve salatasi, biskivi bar ve taze

sade

Resim 9 dondurma, krem santi, meyve salatasi, biskivi bar ve taze

meyve ile hazirlanr.

Parfe

Yumurta sarisi, yumurta aki, seker, tat verici maddeler-kahve, kakao, tar¢in gibi

maddelerden yapilir.



Resim 10

Resim 12

o] Hazirlanis

Krema ve yumurta aki ayri ayr1 kaplarda kabarincaya kadar cirpilir.
Yumurta sarist ve seker dnce sicak su havuzu Uzerinde sonra
havuzun disinda soguk cirpilir.
lyice cirpillarak kabartiimis yumurta aki, dikkatli bir sekilde
yumurta sarisi+seker karisimina eklenir ve yedirilir.

Temiz, uygun gordlen kaliplara  doldurulur ve derin
dondurucuda dondurulur.
Parfe kaplardan kolay ¢ikmasi icin kaliplar kisa bir sire 1lik suyun
icinde tutulur. Sonra kaliplar ters gevrilir ve Parfe ¢ikartilir.

o} Cesitleri
Limonlu parfe: Limonlu jole, krem santi, limon, sit, limon kabugu
rendesi ile hazirlanr.
Cikolatal parfe: Yumurta, su, badem krokan, kakao, bitter gikolata
vetoz seker ile hazirlanir.
Pasta parfe: Igerisinde biskiivi, yumurta, siit, krem santi, seker,
kakao, neskafe, bitter cikolata ve Sam fistigi vardir.
Neskafeli parfe: Neskafe, seker, krem santi, sit ve yumurtaile
hazirlanr.

Sorbe
Yumurta sarist ve siit olmaksizin hazirlanan bir yari dondurma
turtdar; meyve suyu, sekerin karisginundan elde edilen hafif bir
tatlidir.

o] Hazirlanis

Seker, su ile sekerin kivami 22 derece oluncaya dek kaynatilir.

Sekerin kivam, seker kivamin 6lcen aletle belirlenir.

Meyve suyu, 22 derece kivamindaki seker, su karisimina eklenip,
karistirilir ve karisgimin kivam derecesi 18 dereceye disince,
karisim dondurma makinesi ile karistirilir ve donmaya birakilir.

0 Cesitleri
Meyve sorbesi: Meyve suyu, seker ve su ile yapilir. Balkabakli,
cilekli, elmal1, frambuazli, greyfurt, kavunlu, mangolu sorbe gibi.
Beyaz sarap sorbesi: Beyaz sarap, limon suyu, seker ve su ile
yapilir.
Sampanya sorbesi: Sorbet bardagina iki top vanilya dondurmasi,
Uzerine de sampanya doldurularak hazirlanir.
Kanyak, rum ve cesitli likorlerle hazirlanacak sorbe igin, 18
derece seker surubu, limon suyu ile karistinlarak karlama
derecesinde sogutulur. Igine italyan meringosu ve istenen likor
karistirilir.
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0 Servis
Sorbeler gendllikle kup olarak veya yuiksek ayakli kadehler icinde,
bazen Gizerine, sorbenin yapiminda kullanilan meyvenin aromasiyla
uyumlu bir likér gezdirilerek servis edilir.
Servis sirasinda dikkat edilecek en 6nemli nokta, kullanmilan servis
kabinin da sogutulmus olmasidir. Dondurulmaya birakilmadan
once sorbe kabimn dibine Uzim, fistik veya findik gibi kuru
yemisler de konabilir.

Kasatta

Yarim silindir veya yarim kire seklindeki kaliplara degisik dondurmalarin kat kat
konarak derin dondurucuda dondurulmasi suretiyle hazirlanir.

Servisten 6nce sicak suya batirilarak ters gevrilir ve bir tepsi Uzerine gikarilir. Dilimler
halinde kesilerek servis edilir.

o] Cesitleri
Kasatta Napoliten: Yarim kire seklindeki kaliba sirasiyla vanilya,
ahududu, Antep fistikli dondurmalar sivanarak konur. Ortasina gok
koyu seker surubu-32 derece- meyve sekerlemesi ve cirpilmis
yumurta aki karisimi derin dondurucuda dondurulur.
Kasatta Sicilya: Napoliten gibi hazirlanir. Fistikli dondurma yerine
cikolatal1 dondurma konur.
Kasatta Kontes: Dikdoértgen seklindeki kalip cilekli dondurma ile
sivanir. Kalan kisma vanilyali dondurma doldurulur.
Kasatta Marie Therese: Dikddrtgen kalip cikolatali dondurma ile
sivanir. Ici krem santi, biskiivi kirintilar:, kiraz likéri karisim ile
doldurulur. Tepsiye cikartildiktan sonra, ananas dilimleri ile
garniturlenir.

| ce Bombe

Resim 12

Yarim kire seklindeki kalibin i¢ci 1-2 cm
kalinliginda dondurma ile kaplanir. Kalan kisma ¢ok koyu
seker surubu —-32 derece- cirpilmis yumurta sanisi,
cirpilmis krema ve diger tat ve koku verici maddeler,
cikolata, vanilya, kahve vb.- karisimi ile doldurularak
derin dondurucu da dondurulur. Servisten Once tepsi
Uzerineters cevrilerek gikartilir. Dilimler halinde kesilir.



Serviste Dikkat Edilecek Oneriler

o] Cesitleri

Bombe Diana: Form Antep fistikli dondurma ile kaplanir.
Cikolatali icle doldurulur. Derin dondurucuda dondurulur.
Servisten Once tepsiye cikartilip krem santi, cikolata
parcalar: ve kokteyl kirazi ile garnitirlenir.

Bombe Kardinal: Kalip cilekli dondurma ile sivanir. Ici
vanilyali musile doldurulur.

. Bombe Marinette: Kalip vanilyali dondurma ile sivanir.

. Cilekli musiledoldurulur.

Servisi

Krem dondurmalar, 6zel dondurma kaplarinda veya “ dessert glass’
denilen kisa ayakli ve dantel kagitli dessert tabagi bulunan
bardaklarda, yaninda dondurma kasig: ile servis edilir. Dondurma
kas1g1 yoksa kahve kasig1 da kullanilabilir.

Dondurma ile yapilan igecekler: ince, uzun veya konik seklindeki
bardaklar, icerisinde dantel kégitl dessert tabag: Uzerine konarak
servis edilir.

Kuplar ve sorbet; cam, kristal, giimis kaselerde veya ayakli genis
agizli cam bardaklarda servis edilirler. Hazirlanan kup, dantel
kagith dessert tabagi Uzerinde ve yamnda dondurma kasigi ile
servis edilir. Sorbet servisinde ise tabak Uzerine kokteyl kasigi
veya kahve kasigi, gerekirse pipet de konur. Kasattalar ve ice
bombe, dilimlenmis olarak dessert tabaginin icinde, dondurma
kasig1 ve pasta catali ile birlikte servis edilir.

Erimis dondurma ve cesitleri hichir zaman
yeniden dondurulup yenilmemelidir.

Salmonellaigerebilecegi icin zehirlenme

ihtimali dogar

Resm 14

1.1.5. Cikolata Servis Cesitleri

Cikolata kakaonun igerising, ¢esitli maddeler katilarak yapilan tath bir yiyecektir.
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Bilesiminde, polyphenol diye adlandirilan antioksidant, seratonin maddesi, kafein,
phenethylamine (PEA) vardir. Cikolata saglik icin gerekli bircok mineral, kalsiyum, fosfor,
magnezyum, demir, ¢inko ve bakir icerir.

Cikolata kanseri onlemede, kalp hastaliklarim engellemede, bagisiklik sistemini
kuvvetlendirmede 6nemli rol oynar. Aym zamanda duygusal anlamda da kendimizi iyi
hissetmemizi saglar. Ancak cikolatamn icerisinde bulunan doymus yaglar kétl kolesterol
(LDL) icerir ve kandaki kolesterol miktarinm yukseltir.

Cikolata aym zamanda uyarici bir madde olan kafein icerir.

45 g siyah cikolata 30 mg,

Stll gikolata 10 mg,

250 g sicak cikolataise 5 mg kafeinigerir.

250 g demli kahve 135 mg,

Kolaise 35 mg kafeinigerir.

o] Cesitleri.

Kaliplar halinde: Pralin; kuvertir, damla drop, dondurma sosu,
maskot, madlen, c¢ikolatin, Uzlm, portakal, findik, badem ve Sam
fistikli draje, bar, cecek olarak: Sicak cikolata olmak Uzere iki
cesittir.

0 Servideri

Kuvertlr cikolata, k&gitlara sarilmis paketlerde dantel kagitl tath
tabaginda veya kaselerde,

Draje, drop cikolatalar tabakta,

Pralin gikolatalar; ayakli, agzi genis bardaklarda servis edilir.

Sicak gikolata servisi ise, dantel k&gitl altligi olan fincanla yapilir.

11



Servis Edildikleri icecekler

Kuruyemis, cips, patlamis misir, her tirli alkolli ya da akolsliz icecekle servis
edilebilir.

Dondurma, parfe, kasatta gibi soguk yiyecekler kopukl i saraplarla servis edilirler.

Cikolata ise, sarap hari¢ olmak Uizere, her turl alkolsiiz ya da yuksek alkollU icecekler
ile 6zellikle de viski velikor ile servis edilir.

Resim 17
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Alhnan siparise uygun hazir gida
cesitlerini belirleyiniz.

1%}

1%}

Hazir gida ¢esidini siparis fisine gore
bardan veya mutfaktan temnin ediniz.

Hazirlanan gida gesitlerini siparis
fisine gore tekrar kontol ederek dogru
ve noksansiz oldugundan emin olunuz.

@  Uygun arag gereci haairlayimz.

Hazir gidaicin kullanilacak arag
gereclerin temizlik kontroltni yapinmz

Kullarilacak takimlari ve arag
gerecleri uygun yereistifleyiniz.

@  Usllune uygun servise hazr layiniz.

Konuklardan alinan siparise gore
kullanilacak kuver malzemelerini ve
yiyecekleri uygun kaplara yerlestiniz.

Tepsi kullanmlacak ise tepsinin Uzerine
dolly kagit seriniz.

yapinmz.

@ Yontem veteknigine uygun servis

Siparise gore hazirlanan yiyecekleri
uygun kaplarda konuk masasina uygun
tepsi ile goturiniz.

Konuklara 6nce igecek daha sonra
yiyecek servisini sagindan yapinz.
Servis yaptiktan sonra konuklara
Baska bir isteklerinin olup olmadigin
sorunuz.

Konuk masasindan ayrilirken énce iki
kiiclik adim geri geldikten sonra
donerek gorev yerinize gidiniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.
OLCME SORULARI
A) COKTAN SECMELI TEST
1. Cips Servisinde Nasil Tabaklar Kullarlir?
A) Blyuk salata tabaklar B) Kucik kaselerde
C) Salata servis kasesinde D) Buyuk diz tabaklarda
2. Dondurma ile Sorbet Arasinda Nasil Bir Fark Varchr?
A)  Dondurmanin igerisinde st vardir, sorbet de yoktur.
B)  Dondurmayumurta sarisi ile yapilir, sorbet yumurta aki ile
C) Dondurma da seker vardir, sorbet meyve suyu ile yapilir
D)  Higcbir fark yoktur, ikisi de ayrndir.
3. Cikolata Ne Zaman Yenir?
A) Yemek sirasinda B) Y emekten sonra
C) Sarap ilebirlikte D) Dondurmaile birlikte
4. Cipder Nasil Yiyeceklerdir?
A)  Yagh yiyeceklerdir.
B)  Kalorisi yuksektir.
C) Misirdan veya patatesten yapilirlar.
D) Hepsi.
5. Hazmettirici igecekler ile Alinan Yiyecekler Hangileridir?

A) Cikolata B) Patlamis misir C) Dondurma D) Sorbet

B) DOLDURMALI TEST

1

Kasatta, gesitli sekilllerdeki kaliplara degisik dondurmalarin .................. konarak derin
dondurucuda dondurulmasi seklinde hazirlanirlar.

Dondurmali igecekler arasinda en ok bilinen iGeCEK ........ccvvvvriereeiriereverierece e, tir.
Hindistan’ dan Ulkemize gelen kuruyemis, ........cccocevevrenene. adiyla bilinir.

Patlamis musir, siparis UZEinNe .......cccoevveveennne (VL Y- S olarak
hazirlanir.
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DEGERLENDIRME OLCEGI
Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandigimzi, asagidaki “Uygulamali
Degerlendirme Olcegini yaparak beirleyiniz.

Grup arkadasinizla gerekli ara¢ gerec ve ortam hazirlayarak  birbirinizi

degerlendiriniz.

Siparisi aldiktan sonra hazir gidalar1 servis kaplarina yerlestirin. Uygun tepsiyi
kullanarak, icecegi ile birlikte hazir giday1 misafir masasina servis yapin.

AMAC

Barda, hazir gidalar1 usul ve yontemine goére
hazirlayip, servis kuralarina uygun olarak
sunabilmek.

Sorulari dikkatli
okuyarak,
cevaplarimzin karsisina
X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

Evet

Hayir

1. Malzemderi kirmadan /dokmeden servanta tagidinmz mi?
@ Uygulama sirasinda diger platforma tasiyabildiniz mi?

2. Tasinacak malzemeye gore tepsi segebildiniz mi?

3. Tepsiye dolleyi yerlestirdiniz mi?

@ Malzemeler tepsiye dogru yerlestirdiniz mi?

E

Servis dnceligine dikkat ettiniz mi?
@ Servis kurallarina uydunuz mu?

Isi yaparken seri calistimz mi?

Isini yaparken dikkatinizi verdiniz mi?

Uygulama siiresince sessiz ¢aligtimz mi?

Butin isi istenilen stirede yaptimz mi?

O NoO

Kisisel temizliginizi yaptimz mi?
@ GOmleginiz Gtold ma?
@ Onliguniz temiz ve Gtult mi?
@ Papyonunuz var ni?

@ Sakal trasi oldunuz mu?/Makyajiniz var mi?

10. Isi yaparken gerekli ciddiyet var mi?

11. Is bitiminde malzemeleri yikadimz mi?
@ Mazemeleri kuruladimz mi?
@ Malzemeleri yerlerine kaldirdimz mi?

12. Tepsi tasima kurallarina uydunuz mu?
@ Araglar1 dogru kullandimz mi?

TOPLAM PUAN

Y apilan degerlendirme sonunda hatalarinizi —hayir seklindeki cevaplarimzi -bir daha

gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormilyorsaniz, “ Ogrenme Faaliyeti-1i tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, barda, meyve sebze sdgislerini hijyen kurallarina uygun
olarak hazirlayip konuga usuline uygun servis yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysel olarak veya kendi aramzda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti

yapiniz.
Bu ziyaretlerinizde;

Barda meyve-sebze soglslerinin ve serviderinin nasil yapildigini, meyve ve
sebzeleri segerken nelere dikkat edildigi  konularinda arastirmamzi  destekleyecek,
fotograflar, brogirler, basili evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile roporta) yapiniz.

Arastirmalarimzi, arkadaslarinmizla paylasimz.

2. MEYVE VE SEBZELERIN SUNUMA
HAZIRLANMASI

2.1. Barda Servis Edilen M eyve Cesitleri (EIma, Portakal, Muz,
Seftali, Armut, Kivi, Ananas, Kavun, Karpuz, Kiraz, Kayisi, Uziim,
Erik)

Bol vitamin kaynagi olan meyveler saglikli yiyeceklerin basinda gelir. Birgok
hastaliklar1 6nleyici etkilerinin yam sira pasta yapiminda da bol miktarda kullanilir. Yazin
dondurmalara da meyve sosu katilarak lezzetlendirilir.

Meyveler gesitli bicimlerde degerlendirilmektedir. Hem taze olarak, hem kurutularak,

hem de suyu cikarilarak tuketilirler. Meyve suyu yapimi ayri bir sanayi kolu olmustur.
Ulkemizde de meyve suyu yapan fabrikalar acilmistir.

2.1.1. Meyve Satin Alirken Dikkat Edilecek Noktalar

1] Elma: Sert, diizgin, temiz kabuklu ve giizel renkli olmalidhr.
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Portakal: Ince kabuklu, sert, parlak renkli meyvedir. Yumusaklik veya ucunda
beyazimsi kif hissi verenlerden uzak durulmalidhr.

Muz: Dolgun, ayn: bicimde ve istenilen olgunlukta olmalidir. Lekelenmis veya
curdmis kabuklulardan sakinilmalidir.

Seftali: Kremsi veya sari renkli kabuk olmalhidir. Olgun seftaliler hafifce
ellendiginde biraz yumusaktir. Yesil, cok sert veya ¢lrik olmamalidir.

Armut: Sert kabuklu bir meyvedir. Toplandiktan sonra gittikge olgunlasir.

Kivi: Olgun seftali yumusakliginda olmalidir. Dlzgin ve saglam meyveleri
secilmelidir.

Ananas. BuylUk, dolgun, yesil yaprakli ve tath, taze gorunUsli meyvedir.
Yumusak benekli, c¢lrik alanli veya fermente olmus kokululardan
sakimimalidhr.

Kavun: En az 2,5 kg agirlhiginda, hafif yesil renkli mumlu beyaz kabugu vardir.
Tamamen olgunlasmis olanlar krem rengi kabuga sahiptir.

Karpuz: Agir, iyi sekillenmis, kabuk ve cesidinin karakteristik renginde
olmalidir. Olgun karpuzlar giizel kokulu ve dipleri hafif yumusaktir. Sapi kuru
ve kahve olmali, yesil olmamalidir.

Kiraz- visne: Dolgun, parlak renkli, tath veya eksidir. Kirmizi kahve kabuklu,
tath kiraz ve visneler aromalidir. Fazlaca yumusak veya kurumus veya koyu
saplari olanlar alinmamalidir.

Kayisi: MUmkin oldugunca cok altin-turuncu renkli ve dolgun olmalidir.
Lekeler, kabukta catlak olmadikca aromay: etkilemez.

Uzum: Dolgun uziimler, yesil ve biikilebilir sapa sikica yapismislardir. Renk,
hos koku ve olgunlugun en iyi isaretidir.

Erik: Olgunlasmislarin ucu hafifce ellendiginde yumusaklik hissi verir.

Greyfurt: Sert, ince kabuklu, renkli ve agirdir. En iyi greyfurtlar diizgin, ince
kabuklu ve her iki ucu diz olanlardir.

Cilek: Sert, dolgun ve tamamen renklenmis taneler olmalidir.

Mango: Gendlikle satildiginda oldukca serttir ve yenmeden once daha ¢ok
olgunlagsmaya ihtiyaci vardir. Olgunlastiginda, yumusakga basing verir.
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2.2. Meyvelerin Haazir g ve Servisi

Meyveler hazirlaniglarina gore degisik sekillerde servis edilirler

1%}

Misafirin istegine goére
soyulmus meyve tabagi tek bir cesit
meyveden yapildigi gibi, karisik
meyve tabagi seklinde de yapilabilir.

Ornegin;

1%}

1%}

Meyve sdatas:: Cesitli sekillerde hazirlanabilir. Mevsim meyveleri soyulup
kiiclk parcalar halinde dogranir. Bir miktar seker ve istenilen herhangi bir likor
ile parfUmlenir. Cam, kristal kaselerde veya dessert bardaklarinda servis edilir.

Soyulmus meyve tabag:: Cesitli meyveler soyulup dilimlenerek servis kaplarina
dizilir. Uzerine bir masa konarak misafir masasina getirilir. Burada masaya
konarak misafirlerin kendilerinin almas: saglanir.

Bir diger servis seklinde de cesitli meyveler soyulup dilimlenir. Dessert
tabagina yerlestirilir. Tek tabak halinde veya 2-3 katli 6zel raflarda servis
edilirler.

Muz soyulur, halkalar g
halinde dilimlenir, servis ®
tabagina yerlestirilir.
Muzlarin Ustine kasik
kasik bal dokuldikten
sonra, findik ve ceviz de
bolca Ustline serpilir.

Resim 18

Dessert catali ile servis
yapilir.

Eger meyveler barda sogls yapilacaksa, daha 6nceden yikamp, dolaplara kaldirilir.
Siparis Uzerine, meyve kesim tahtasi Uzerinde @ degmeden soyulup sogus yapilir.

Ancak gunimuizde bir ¢ok isletme meyveleri barda sogis yapmak yerine, mutfakta
hazirlanp servis yapilmaktadir.

2.3. Meyve Servisinde Kullanilan Takimlar

Meyve servisinde kullanilan takim; dessert catal1 ve bicagidir.

Meyve salatasi késesi dantel k&gitli bir fincan tabagina veya ordovr tabagina konarak
servis edilir. Yanna dessert catal ve kasigi servis edilir.
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Meyve salatas: bardakla servis yapilmissa, kahve kasig1 ve tatl catali ile servis yapilir.

Soyulmus meyve tabagi icin ise dessert ¢atali ve bigagi kullanilir.
2.4. Servis Edildikleri Icecekler

Meyveler ve sebzeler ile birlikte her gesit alkolstiz icecekler servis edilir.

AlkollU icecek alinacaksa; meyveler ile kopUklu veya tath saraplar, bira, ylUksek
alkolll icecekler servis edilir.

Pismis sebzeler ile beyaz saraplar, bira ve diger alkolll icecekler; ¢ig sebzeler ile her
turlt alkolll icecekler servis edilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

1%}

Barda servis yapilacak meyve
cesitlerini seciniz.

1%}

1%}

Konuk siparisine goreistenilen
meyve ¢esitlerini mutfaktan temin
ediniz.

Meyvelerin seciminde hijyen
kurallarina dikkat ediniz.

Meyve hazairlama us0l ve yontemini
tespit ediniz.

Alinan siparise gore meyvenin nasil
hazirlanacagini, siparis fisini tekrar
okuyarak tespit ediniz.

Uygun ar ag ve gerecleri
hazir layiniz.

Meyve serisi ve meyvelerin
hazirlanmasinda kullanmlan arag
gerecleri temin ederek yontemine
gore hazirlayimz.

Malzemel erin temiz olmasina dikkat
ediniz.

Y 6ntemine uygun meyveleri ve
sebzeleri dograyimz.

Siparise gore istenilen meyveleri
usuliine uygun olarak dograyinmz.
Meyveleri dograrken hijyen
kurallarina dikkat ediniz.

Haazirlanan meyveleri tabaga
yerlestiriniz.

Usultine gore kesilen meyveleri
tabaga hijyen kurallarina uyarak
yerlestiriniz.

Servis kurallarina gore meyveleri
susleyiniz.

Y dntem ve teknigine gore servis
yapinz.

Servis kurallarina gore hazirlanan
meyve tabaklarin dolley serilmis
tepsi ile konuk masasina goéturiniz.
Konuga 6nce igecek servisi sagindan
yapinz.

Daha sonra konuga yine sagindan
meyve servisi yapiniz.

Servis hittikten sonra konuga baska
bir isteginin olup olmadigin
sorunuz.

Daha sonra iki acim geri ¢ikimz.
Sonra geri donerek gérev yerine
gidiniz.
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(C")LQM E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimizi, asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

OLCME SORULARI
A) COKTAN SECMELI TEST

Cig Sebzeler Nasil Servis Edilmelidir?
A)  Soyulmus vedilimlenmis olarak
B)  Soymadan bitun olarak
C)  Soyulmus, dilimlenmis velimonlu su dolu bardakta
D) Sebzeler cig olarak servis yapilmaz.

Meyveler Hazirlanms Sekillerine Gore Nasil Servis Edilirler?
A)  Kisiye 6zel soyulmus meyve tabag: seklinde
B)  Serviskésesine konarak, ortaya servis seklinde
C) Cssitli meyve salatalari seklinde

D) Hepsi

Meyve Servisinde Hangi Tabak Kullamlir?

A) Blyuk tabak  B) Dessert tabag: C) Konsome kasesi D) Hicbiri
Soyulmus Meyve Tabag: icin Hangi Takim Kullanilir?

A) Dessert catali ve bicagi C) Dessert catal1 ve kasigi

B). Kahve kasig1 ve tath catali D) Kahve kas1g1 ve tatli bigag:

Meyveler ile Hangi Alkollii Icecekler Alinabilir?
A) Bira B) Kopuklu saraplar C) Tath saraplar D) Hepsi

Sebze Yemekleri Hangi Takim Servis Edilir?
A) Dessert catal ve bicag C) Dessert catali
B) Buyuk catal D) Tath catal

B) DOLDURMALI TEST

Meyve salatasi bir miktar .................... ile parfimlenir.

Cssitlerine gore, ......covvnennns suda pisirme, firinlama, 1zgara gibi pisirme
yontemleri uygulanir.

Cok fazlasuda, ................. siire pisen sebze sekil degisikligine ugrar.

NOT: Sinav siresi 10 dakikadir. Sorulari cevaplarken, objektif olmasi igin bilgi

konularina bakmayinz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsamunda hangi becerileri kazandigimzi, asagidaki “Uygulamali
Degerlendirme Olgegini yaparak birleyiniz.

Grup arkadasimzla gerekli arag gerec ve ortamu

degerlendiriniz.

Siparisi aldiktan sonra meyve ya da sebze soguslerini hazirlayarak servis kaplarina

hazirlayarak birbirinizi

yerlestiriniz. Uygun tepsiyi kullanarak icecegi ile birlikte misafir masasina servis yapiniz.

AMAC

Barda, meyve-sebze soguslerini usul ve
yontemine gore hazirlayip servis kurallarina
uygun olarak sunabilmek.

Sorular dikkatli
okuyarak,
cevaplarimzin
karsisina X isareti
koyunuz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

Evet

Hayir

1. Malzemderi kirmadan /dokmeden servanta tagidinmiz mi?
@ Uygulama sirasinda diger platforma tasiyabildiniz mi?

2. Tasinacak malzemeye gore tepsi segebildiniz mi?

3. Tepsiye dolleyi yerlestirdiniz mi?

@ Malzemeler tepsiye dogru yerlestirdiniz mi?

E

Servis dnceligine dikkat ettiniz mi?
@ Servis kurallarina uydunuz mu?

Isi yaparken seri calistimz mi?

Isi yaparken dikkatinizi verdiniz mi?

Uygulama siiresince sessiz ¢aligtimz mi?

Butin isi belirlenen sirede yaptiniz mi?

©|® N

Kisisel temizliginizi yaptimz mi?
@ Gomleginiz Gtold ma?
@ Onlik temiz ve Gtdli mi?
@ Papyonunuz var ni?

@ Sakal trasi oldunuz mu?/Makyajiniz var mi?

10. Isi yaparken gerekli ciddiyet var mi?

11. Is bitiminde malzemeleri yikad: m?
@ Mazemeleri kuruladi mi?
@ Malzemeleri yerlerine kaldirdi mi?

12. Tepsi tasima kurallarina uydunuz mu?
@ Araglar1 dogru kullandimz mi?

TOPLAM PUAN

Y apilan degerlendirme sonunda hatalarinizi —hayir seklindeki cevaplarimzi -bir daha

gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmilyorsaniz, “ Ogrenme Faaliyeti-2"yi tekrar ediniz.




OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, barda, pisirilerek hazirlanan yiyecekleri yontem ve
teknigine uygun olarak konuga servis edebileceksiniz

(ARASTIRMA )

Bireysel olarak veya kendi aramzda olusturdugunuz arastirma gruplariyla

Ogretmeninizin yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve
arastirma ziyareti yapinz.

Bu ziyaretlerinizde;

@ Pisirilerek hazirlanan yiyecekler ve servisleri konularinda arastirmanizi
destekleyecek, fotograflar, brosurler, basili evraklar toplayarak isletme
yetkilileri ile roportaj yapinmz.

Arastirmalarimzi, arkadaslarinizla paylasinmz.

3. SIPARISTEN SONRA HAZIRLANAN
YIYECEKLER VE SERVISI

3.1. Siparisten Sonra Hazirlanan Yiyecekler

3.1.1. Sandvig ve Cesitleri
] Sicak Sandvigler

Sandvi¢ ekmeginin igerisine, c¢esitli malzemeler L
konarak hazirlanan bir yiyecektir. Icerisine konan =
malzemeye goreisim alir. 1

Servis Oncesinde gereken malzemeler dogranarak
dolaplarda hazir bekletilir.

Sandvicin cesidine gore, siparis alindiktan sonra N

ya Onceden ekmegi 1sitilarak ya da igerisine malzemesi
konduktan sonra, tost makinesinde pisirilerek hazirlanr.
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Cesitleri

Hot dog: Sandvi¢ ekmeginin arasinda sosis, yamnda parmak patates ve
Amerikan salatasi ile Special sosis: Sandvi¢ ekmegi Uzerine, dilimlenmis
sosisler, eritilmis kasar peyniri, ketcap, baharat, yamnda parmak patates ve
yesillik ileFransiz sandvig: Tost ekmegi, dilimlenmis kasar peyniri, yumurta,
sit, hardal, tereyagi, Kizartmak icin sivi yag, Tuz, karabiber, kekik Pili¢
sandvi¢: Cajun baharati ile marine edilmis pili¢ filetosu sandvi¢ ekmegi
arasinda, yaninda parmak patates ve yesillik ile California steak sandvig: Tost
ekmegi Uzerine sogan, mantar, biber ile sotelenen jllyen bonfile parcalari,
eritilmis kasar peyniri, parmak patates ve ysesillik ile Ton balikli sandvic: Siyah
kepek ekmegi, salatalik, ton baligi, taze sogan, siyah zeytin, kirmizibiber, gébek
marul

] Soguk sandvicler

Sicak sandviclerde oldugu gibi sandvi¢ ekmeginin
icerising, cesitli malzemeler konarak hazirlanan bir
yiyecektir. Icerisine konan malzemeye goreisim alirlar.
Sicak sandviclerle arasindaki fark, soguk yenen
yiyeceklerden meydana gelmesidir.

Servisten once, bitin malzemeler dogranir. Siparis
Uzerine, sandvic¢ hazirlanarak servis yapilir.

Sandvi¢ cesitleri daha onceden hazirlanarak dolapta
bekletilebilir. Ancak, hijyenik olmasi agisindan her
biri seffaf folyo ile sarilmalidir.

/] Cesitleri

Mayonezli ton balikli sandvi¢: Sandvi¢ ekmegi, mayonez, ton baligi, ince ince
kiyilmis kereviz sapi, tuz, karabiber, domates, salatalik tursusu Karisik sandvig: Baget
ekmegi yagsiz taze peynir, salam, tost peyniri, kirmizibiber, salatalik, nane

Pili¢ kullip sandvic: Kizartilmig 3 dilim tost ekmegi arasina sogus tavuk, kasar peyniri,
kivircik yapraklari, domates, salatalik, mayonez, yaminda parmak patates ve yssillik ile

Fume hindi sandvi¢: Kepekli sandvi¢ ekmegi arasina fume hindi dilimleri, yesillik,
domates, kasar peyniri, hardal-mayonez sos, yaninda parmak patates ve yesillik ile

Fume somon sandvi¢: Kepekli sandvi¢ ekmegi arasina fiime somon, roka yapraklari,
domates, kapari cicegi, sogan halkalari, krem peynir, yamnda parmak patates ve yesillik ile

] Burgerler

iki tane hamburger ekmeginin icerising, kifte, mayonez, yesillik, ketcap vs. konarak
hazirlanan bir gesit sicak sandvictir.
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Koftesi hazir alinabilecegi gibi, istenirse,
mutfakta da hazirlanabilir.

Hamburger koftes

Malzemeler (12 Kisilik ) Y apilist
@ 1/2 kilo ortayagl kiyma . -

< @ Bir kabin icinde kiyma, ufalanms
@ 1su bardag{ ufzflanmls ekmek ekmek, siit, hardal, tuz, baharatlar, ince
@ 1 cay bardag: siit . 8

- kiyilmis maydanoz, ince dogranmis veya
@ 2 cay kasig1 hardal JI T T N

¥ . . rendelenmis sogan birlikte yogrulur.
@ 1 cay kasig1 karabiber, kirmizibiber ve tuz

@ Hazirlanan kiymadan parcalar

@ Yarnm demet mayaanoz koparilip hamburger koftesi yapilir
@ 1 adet ince doganmis sogan parip 9 yapir.

Hazirlanan kofteler, buzdolabina Uzeri seffaf folyo ile kapatilarak, kaldirilir.
Servisten kisa bir siire 6nce hazirlanan kofteler, dolaptan cikartilir.
Siparis alindiktan sonra, istege gore kizgin yagda veya 1zgarada kizartilir.

Kizartilan kofteler, hamburger ekmeklerinin igine ¢esidine gore yerlestirilir. Tost
makinesinde 3 dakika kadar isitilir.

Arzuya gbre hamburgerlerin arasina hardal, mayonez, ketcap ve yesillik konarak
servis yapilir.

] Cesitleri

Cheese burger: Dana kiyma,yarim demet taze sogan,
salatalik tursusu, tuz ve karabiberden meydana gelen hamburger
koftesidir. Hamburger ekmeklerinin icine mayonez ve ketcap
surdlur. Kizartilan koftelerden konup, Gzerlerine domates ve tursu
dilimleri yerlestirilir. En UstU tost peyniri (Amerikan Peyniri )
konup sevise sunulur.

Mantarl pili¢ burger: Pane edilmis tavuk Uzerine sote
mantar, kasar peyniri ve pestolu domates sos, yaninda yesillik ve
parmak patates ile servis edilir.

Resim 22

Midpoint burger: Burger koftesi Uzerine Amerikan salatasi, domates, yaminda yesillik
ve parmak patatesile servis edilir.
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g Servis

Orta boy tabak icerisine dolley veya k&git pecete yerlestirilir. Hazirlanan sandvig veya
hamburger 6zel k&gt kaplarimin icerisinde tabaga konur. Eger 6zel k&git kaplardan yoksa, o
zaman k&gt pegete arasina konarak servis yapilir.

Tepsi ile misafir masasina goturdlr. Misafirin sagindan servis yapilir.

3.1.2 Pommes Frit ( French Fries)

Patateslerin soyulduktan sonra, ince uzun dilimler halinde bol sivi yagda kizartilmis
sekline denir.

Bir diger adh da parmak patates kizartmasidir.

] Hazir lanmasi

Soyduktan sonra, bir bicakla yanlarindan alarak patatesier dikdortgen sekline getirilir.
Yarim cm kalinliginda dilimler kesilir ve bu dilimleri tekrar yarim cm kalinliginda
kesilerek, dort kose cubuklar ede edilir.

Kizartma yagi 150 derecede (orta hararet) kizdirilir.

Patatesler soguk su ile yikanir ve stiziiltp bir bezle kurulanir.

Kizartma yagina batirarak 3-4 dakika (kizartmadan) yar1 pisirip ¢ikarilir, sizillr ve
bir kapta servis zamamna kadar bekletilir.

Servis zamam geldiginde patatesler tekrar 180 derecedeki yaga (kizgin yag) batirilarak
kizartilir.

26



Fazlayagimn alinmasi icin, kizarmis patatesier emici bir kagit havlu Gzerine gikartilir
ve Uzerine biraz tuz serpilir.

Gunimuzde isletmeler, hizl1 servis yapabilmek, besin degerlerinin kaybolmasin
engellemek amaciyla, parmak patatesleri hazir dogranmis, dondurulmus paketlerde aliyorlar.

Hazir olan patatesler siparis Uzerine, porsiyon miktar: kadar kizartilir.
@  Servis
Kizartilan patatesler, sicak olarak orddvr tabaginda orta boy catal ile servis yapilir.

Bazi barlar ise patates kizartmasini kiiciik boy tabak igerisinde kirdan ya da ince uzun
catal ile servis yapmaktadirlar.

3.1.3. Sigara Boregi

Y ufkalarin icerisine karisim konduktan sonra, rulo halinde sarilip kizartilarak servis
yapilan borektir.

1] Hazir lanms
Malzemel er Y apilis
@ 3 adet hazir Her yufka ortadan ikiye katlanarak
yufka kesilir, meydana gelen yarim daire merkeze
@ 200 g beyaz dogru Ucge bolunir. Bu sekilde 18 parca
peynir veya 200 | sigara boregi yufkasi elde edilmis olunur.
g yagsiz dana Ic malzeme, kesilmis yufkamn genis
kiymaverende |kenarina bir miktar konarak dolma sarar
sogan gibi, once iki yamin iceriye kivrilir sonra
@ Y2 demet rulo halinde yuvarlanir.
maydanoz Sivri ucu suyla islatilarak ruloya
@ Karabiber yapistirilhir. Kizgin aygicegi yaginda her yam
gevrek sar1 pembe hal alana kadar kizartilir.
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Beyaz peynir bir tabak icinde catalla iyice ezilir ince dogranmis maydanoz ve
karabiber katilarak i¢ malzeme hazirlanir.

Sigara Boregi kiymali olacak ise:

Rende sogam kiyma ile birlikte kavrulur, maydanoz ve karabiberi katilarak ic
malzeme hazirlanir.

Servis Oncesinde yeterli miktarda hazirlanir.
Kurumamast igin Uzeri seffaf folyo ile kapatilir.
Buzdolabina kal dirilir.

Bazi isletmeler sigara boregini kendileri
hazirlamayip, hazir dondurulmus halde alirlar.

Siparis alindiktan sonra, buzdolabinda hazir
olan sigara boreklerinden porsiyon miktar: kadar
alinir. Kizgin yagda kizartilir. Kagit pegetenin
Uzerine fazla yagin almast icin gikartilir.
Sogumadan hemen servisi yapilir.

d  Servis
Dessert veya ordovr tabaginda, orta boy catal ve bigakla servis edilir.

Bazi isletmelerde, parmak patates kizartmasinda oldugu gibi kirdan veya ince uzun
kirdan ile de servis edilirler.

3.1.4. Izgaralar

Et ¢esitlerinin, 1zgarada pisirilerek garnitirleri ile birlikte servis edilmesidir. 1zgaralar
olan barlarda gosteri amagcli olarak misafirlerin gézu 6ntnde yapilir.

Bazi isletmelerde ise, 1zgaralar barda degil, mutfakta pisirilip servis yapilmaktadir.

Resim 27

GarnitUrleri; pilav gesitleri, parmak patates, domates, ¢esitli soslar olabilir.
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g  Servis
Servisinde buyUk diiz tabak, biyuk catal ve bicak kullanlir.

3.1.5. Omletler

Resim 28

2-3 tane yumurtamin ¢irpildiktan sonra igerisine sit, peynir, maydanoz, vb. malzemeler
konarak, teflon tavada pisirilmis halidir.

Icerisine konan malzemelere géreisim alirlar.

] Cesitleri

Sebzeli omlet: Biberler cekirdekleri ¢ikarilip ince seritler halinde dogramir. Havug
temizlenip rendelenir. Yumurtalar ayr1 bir kapta cirpilir. Tereyag: eritilip sebzeler sote edilir.
Cirpilmug yumurtalar icine katilir. Pisirilir. Pistikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Renkli omlet: Sogan, patates, domates, dolmalik yesilbiber, kiyilnug maydanoz,
tereyagi, yumurta, siit, tuz ve karabiber ile yapilir.

Jambonlu omlet: Yumurta, stt, jambon, tuz ve karabiber ile yapilir.
Sosisli omlet: Yumurta, siit, sosis, tuz ve karabiber ile yapilir.
(%) Servis

Sicak bilyiik tabakla servis edilir. icinde jambon, sosis vb. e cesitleri olan omletler
blyuk catal ve bigakla, diger omletler ise sadece buyik catal ile servis edilir.

3.2. Onceden Haarlanan Yiyecekler

3.2.1. Peynirler

St, tuz ve peynir mayasi ile elde edilen yiyecektir. Mutfakta ve serviste kullamm
yerleri coktur.
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Cesitleri

Taze ve yumusak peynirler
Beyaz peynir (Feta cheese):_Literatlirde Y unan peyniri olarak bilinen beyaz
peynir, yumusak peynirlerin diger bir drnegidir. Keskin tuzlu bir tada sahiptir.
Genellikle koyun, bazen ise kegi stttinden yapilir.

Bri (Brie): inek sitiinden dretilen yumusak yapili bir Fransiz peyniridir.
Kremams: ve meyve aromal1 bir tada sahiptir. BlyUk tekerlekler seklinde
uretilmektedir. Ustii ince ve yenilebilir beyaz bir tabaka ile kaplicir. Snack ve
kanapder icin ideal bir peynirdir.

Bursen (Boursin): Yumusak, krem peynir yapisinda olan bir Fransiz peyniridir.
Genellikle krakerlerle servis edilir. Biberiye, rezene ve taze sogan ile yapilan
taze otlu veiri ¢ekilmis karabiber ile Uzeri kaplanms biberli ¢esitleri mevcuttur.

Kamamber (Camembert): Dinya c¢apinda taminmis bir Fransiz peyniridir.
Birgok cesidi vardir. inek siitinden Uretilir. Dis1 beyaz bir kif florasyla
kaplidir. Olgunlastikca yumusaktan keskinlige dogru degisen kendine has bir
tada sahiptir. Mukemmel bir snack vetatl peyniridir.

Mihalic: Ulkemize 6zgii olan ve Bursa ve Balikesir yoresinde tretilen bu peynir
kivircik koyunun sitiinden yapilir. Acik sar1 renkli ve tuzlu bir peynirdir. Ici
delikli yapidadir. Taze tUketilir. Bekletilecekse tuzlanir.

Mozarella (Mozzarella): italyanlarin diger bir olgunlasmasim tamamlamanus
peyniridir. Orijinali bufalo sttlinden yapilir. Fakat giniimizde 6zel olarak inek
suttinden de Uretilmektedir. Yumusak ve nemli bir yapidadir. Kremamsi ve hafif
lezzete sahiptir. Otlusu ve biberlisi mevcuttur. Pizza, lazanya ve sicak
sandviclerde kullanilan bir pisirme peyniridir.

Otlu peynir: Ulkemizin Dogu illerinde tiretilen bu peynir genellikle Van'in otlu
peyniri olarak bilinir. GorlintsU beyaz peyniri andirir. Her tirlU sitten yapilir.
Rengi kullanlan siite gore acik saridan koyu sartya dogru degisim gosterir. Otlu
peynirde turp sap ve yapraklari, taze kimyon, nane, defne, dereotu, kekik,
lavanta, rezene, safran, sarimsak ve bazi cigekler kullanlir. Peynirin lezzetini
kullarilan bu otlar belirler.

30



Rikotta (Ricotta): Taze ve olgunlasma sliresini tamamlamams olan Ricotta bir
Italyan peyniridir. inek siitiinden yapilir. Yumusak ve keskin olmayan bir tac:
vardir. Pizzalar dahil birgok tatl ve tuzlu yemeklerde kullarlir.

Tulum peyniri: Ulkemize 6zgii bir peynirdir. En iyisi tam yagli koyun siitiine
biraz kegi sitl karistinlarak yapilir. Erzurum ve Sivasinki meshurdur. Tadh,
tuzlu ve keskindir. Rengi krem-beyaz veya acik sarimsidhir.

Yar sert peynirler

Cedar (Cheddar): ingilizlerin en ok bilinen peynirlerindendir. inek sitiinden
yapilir. Cogunlukla soslarda, suflelerde, salatalarda ve pizzalarda eritme peyniri
olarak kullanilir. Uretime gore yumusak veya keskin olabilen bir tach varchr.

Edam (Edam): Meshur bir Hollanda peyniri olan Edam, inek sitiinden Uretilir.
Yumusak, tereyagims: bir tada sahiptir. Ulkemizde de oldukca tamnmustir.
Uzeri kirmizi bir balmumu tabakasi ile kaplidir. kimyon tohumlar: ile
baharlandirilmis bir ¢esidi de vardir. Top seklindedir.

Emental (Emmenthal): Adi "Emme" vadisi anlamina gelen Emental, inek
siitiinden dretilen oldukca meshur bir isvicre peyniridir. Peynir kesildiginde
"goz" diye tabir edilen delikli yapisi ortaya gikar. Findigimsi kokulu ve tatl
lezzettedir. Yapisi sicak orddvr ve fonddlere ¢ok uygundur. Tekerlek halinde
uretilir.

Gravyer (Gruyere): Isvigrenin inek siitiinden yapilan en meshur peynirlerinden
biri olan Gravyer gérinisl ile Emental'e benzer. Findikst kokulu ve delikli
yapiya sahiptir. Peynir tabagina uygunlugunun yam sira fondo, kis ve soslarda
da cok iyi netice verir.

Guda (Gouda): Oldukga iyi tamnan diger bir Hollanda peyniridir. Edam gibi
inek sitd ile yapilir. %30-40 oramnda yag icerir. Agik sar1 renktedir. Agizda
yumusak bir tat birakir. Bu peynir olgunlasma sliresini tamamlamadan yani taze
olarak da yenilebilir. Fakat bir yil olgunlasmaya birakilirsa tach milkemmellesir.
Salamura edilmesinden dolay: disinda dogal bir kabugu vardir. Tat olarak Edam
ile cok yakindir.

Taze ve eski kasar: Ulkemizde uretilen cok yaygin olarak kullanilan bu peynir
inek sitl ile yapilir. Olgunlagsma stiresine gore taze ve eski kasar adin alir.
Olgunlastikca tadh keskinlesir.

Tilsit (Tilsit): Oldukga sar1 renkli, siki dokulu, keskin lezzetli bir Dogu Prusya
peyniri olan Tilsit, guiniimiizde bitiin Avrupa kitasinda Uretilmektedir. inek
sutiinden yapilir. Diger peynirlerden kolayca ayirt edilmesini saglayan meyve
tadi ve keskin bir kokusu vardir. Az da olsa delikli bir yapiya sahiptir. Tath ve
sandvicler icin ideal bir peynirdir. Suflderde veya gratine yemeklerde
Emental'in yerine gecebilir. Anasonlu bir ¢esidi de mevcuttur.
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Mavi ve kuflu peynirler

Gorgonzola (Gorgonzola): talyanlarin en meshur mavi peyniridir. Bu peynirin
Uzerinde yesil-mavi lekeler bulunur ve gucli bir tada sahiptir. Salata soslarinda,
tath ve ordovrlerde eritme peyniri olarak kullanlir.

Mavi Danimarka peyniri (Danish blue): Danimarkanin, homojenlestirilmis inek
suttinden dretilen UnlU bir peyniridir. Bu peynir yumusak kremimsi bir dokuya
ve oldukga gl bir tada sahiptir. Cok iyi bir tath peyniridir. Agik sandviglerde
de yaygin olarak kullanilir.

Rokfor (Roquefort): Fransa'mn "Causes" bolgesinde Uretilen bu peynir
"peynirlerin krali" olarak nitelendirilmektedir. Koyun siitu ile Uretilir. Cok
nemli bir ortama sahip 6zel magaralarda olgunlastirilan Rokfor, siiresini
tamamlamaya yakin mavilesir. Glgll ve zengin bir tadh vardir. Sofra peyniri
olarak kullanilmasinin yan sira salata soslarinda da ¢ok iyi sonug verir.

Sert peynirler

Parmesan (Parmesan/Permigiano): italya'mn en cok taninmus grantiler yapil
peyniridir. Cok sert bir dokuya sahiptir. inek siitiinden yapilir. Bilyik
tekerlekler halinde satilir. Olgunlasma siiresi en az 2-3 yildir. Tamamen
olgunlasmuslar: sadece rendelenerek veyatoz haline getirilerek kullanmlir.
Hamur isleri ile gok iyi uyum saglar.

Pekorino (Pecorino): Koyun sitiinden Uretilen, sert graniler yapili bir Glney
Italya peyniridir. Olgunlasma siiresini fazla asmamus olanlar sofra peyniri olarak
kullarilabilir. Bu slreyi asanlar ise sadece rendel enerek kullanilir. Pekorino'nun
bir ¢esidi olan Pekorino Pepato, Sicilyada Uretilir ve iginde karabiber

tanecikleri vardir. Pekorino, hamur isleri ileiyi uyum saglar.

Hazr ig1 ve servisi

iki sekilde hazirlik yapihr. Birincisinde, Peynir tabaklari hazirlanarak, dolaplarda
Uzerine seffaf folyo kapatilir. Ancak ginlik olarak hazirlanmalidir. Aksi takdirde peynirlerin
rengi degisebilir. Misafir siparisi Uzerine servis yapilir.

Ikinci sekilde ise peynir tahtasi ve bigagindan olusan peynir takimi ile yapilan
servistir. Peynir tahtasina cesitli peynirler yerlestirilir. Garnitirlenerek Uzeri seffaf kapakla
kapatilir. Barin (izerinde bir kenara veya varsa ¢zel arabasiyla konur. Istenirse, kapak
acilarak misafirlere tanitilir.

Siparis alindigi zaman, istenilen ¢esit ve miktarlarda kesilerek ordovr tabagina konur
veservisedilir.
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Ornegin;
Peynir tabagi: Hellim peyniri, beyaz peynir, rokfor peyniri, keci peyniri, Isvicre
peyniri ve mozzarella peyniri

Peynir ile birlikte i ceviz, taze veyatuzlu
bademici, siyah turp dilimleri, taze pirasa
yapraklari, kirmizi turp, tuzlu simitler, taze izim
garnitur olarak servis edilir.

GarnitUrler, peynir tabaginmin icerisinde veya
ayri olarak servis yapilir.

3.2.2. Soguk Ordovrler Resim 30

Cig ya da pisirilen cesitli yiyeceklerin karisik olarak bir arada veya tek cesit olarak
servis edilmeleridir. Ulkemizde, meze ifadesi kullamlmaktadir. istah acici yiyecekler olarak
monl basinda yenilen soguk yiyeceklerdir.

@  Servis

Soguk orddvrler genel olarak g sekilde servis edilirler.

Karisik ordovrlerin servisi: istege gore 5-7 cesitten 9-15 ceside kadar gesitli sayida
soguk ordovr, mutfakta diz tabaklara yerlestirilir. Siparis Uzerine salona tabakla getirilip
servis yapilir.

Tek cesit ordovrlerin servisi: Mutfakta ordovr tabagina yerlestirilir. Ornegin, haydari,
Antep ezmesi, pasa mezesi, tarator gibi

Soguk orddvrlerin servisinde takim olarak ordovr takimi kullanlir.

Kokteyllerin servisi: Bazi sebze, meyve, balik vb. kabuklu deniz trinlerinin kokteyl
sosla karistirilarak servis edilen sekline kokteyl denir.

Kokteyller soguk ordovrlerden farkli olarak 6zel kokteyl kabinda veya bulunmamasi
halinde genis agizl1 kase seklindeki bardakta servis edilirler. Takim olarak kokteyl catal ve
tath kasigi, kokteyl catali yoksa orta boy catal ve kasik kullanilir.

3.2.3. Kuru Pastalar

Tatl vetuzlu olarak hazirlanmis kuru pastalarin orta boy tabakta servis edilmesidir.
Oteller ve barlarda cookies diye taminirlar.
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@ Servis

Siparis Uzerine hazirlanan kuru pastalar, dessert tabaginda servis edilir. Tek bir tabak
icerisinde servis edilebilecegi gibi, U¢ katli 6zel servis kaplariyla da servis edilebilirler.

3.2.4. Yas Pastalar

Cssitli sekillerde hazirlanmis pandispanya arasina kremler, meyveler, cikolata, jole vb.
maddel erin konulmast ile hazirlanan tath yiyeceklerdir.

Bunlara sekillerine ve yapilislarinda kullamilan malzemelere gore rulo pasta, yas pasta,
meyveli turta vb. isimler verilir.

g  Servis

Servisten 6nce hazirlanan yas pastalar, 6zel dolaplarinda
saklanir. Sadece birkag ¢esit bulunduruluyorsa, barin Gizerinde
kapakl1 bir sekilde de konur.

Siparis alindigi zaman, yas pasta dilimlenerek varsa sosu
ile birlikte dessert tabagina yerlestirilir. Dessert catal ve bicag:
ile birlikte misafire servis edilir. Varsa 6zel pasta catal ve bicagi
ile servis edilir.




3.3. Servis Edildikleri igecekler

Sandvicler ile alkolsiiz icecekler, alkollU iceceklerden ise bira,

Pommes frit ve sigara boregi ile alkolstiz icecekler, bira, raki, kirmizi sarap,

Izgaralar ile her tUrl( alkolsliz igecekler, etin rengine gore sarap, bira, raki,

Omletler ile alkolsiiz igecekler, bira, kirmizi sarap, raki,

Eritme peynir ile yumusak ve hafif, beyaz yar1 sek saraplar (Silvaner, Muller-Thurgau,
Gutedel (Almanya)) verozeler,

Taze ve yumusak peynirler ile orta derece asitli, meyvemsi, beyaz yar sek saraplar
(Riesling, Kerner (Almanya), Griner Veltliner (Avuturya)) und roze,

Yar sert ve sert peynirler (kasar peyniri, gravyer (gruyere-isvicre), otlu peynir, cedar
(cheddar-Ingiltere), permesan ...) ile asitli, beyaz sek saraplar ve roze veya hafif kirmizi
saraplar,

KUfli ve mavi peynirler ile aromatik, beyaz tathh saraplar (Traminer, Scheurebe
Auslese) veya baharat kokulu, zengin govdeli kirmizi saraplar (Bourgogne, Rhone, Piemont
ve Toskana),

Soguk orddvrlerle Ulkemizde raki, beyaz sarap, bira, ¢esitli yuksek alkollt icecekler,
Kuru pastalar ile daha ¢ok alkolsiiz icecekler,
Yas pastalar iletatl veya kopukll saraplar, bira, alkolslz icecekler servis edilir.

Pisirilerek Hazirlanan Yiyeceklerin Servisinde Dikkat Edilecek Noktalar
A) Becerikli olunuz.

B) Temiz ve 6zenli olunuz.

C) Hizl1 ve estetik calisiniz.

D) Guler yuzli olunuz.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari Oneriler
@  Alnan siparise uygun hazir gida @ Temiz ve duzenli ¢aligimz.
cesidini belirleyiniz. @ Dikkatli ve 6zenli olunuz.

@ Uygun arag gereci haairlayimz

QAW

Detaylara 6zen gosteriniz.
Estetik bakis agisim gozetiniz.
Servis kurallarina uygun hazirlik

yapiniz.

@ Usuleuygun servise hazirlayimz.

QQ

Q

Meslek kurallarina uyunuz.

Servis takimlarimn temizliginden emin
olunuz.

Dikkatli ve 6zenli olunuz.

@  Yontem veteknigine uygun servis
yapimz.

(SEORVEN

Konuklara kars1 nazik davraniniz.
Servis kurallarina uyunuz.

Konugu selamlamay1 unutmayinmz.
Guler yuzle konuga, baskaistegi olup
olmadiginm sorarak masadan ayriliniz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

OLCME SORULARI
A) COKTAN SECMELI TEST

1. Sicak Sandvig Olarak Servis Edilen Yiyecekler Hangileridir?

A) Et cssitleri C) Sicak olarak yenilen yiyecekler
B) Salam cesitleri D) Hepsi
2. Sicak Sandvic Ile Soguk Sandvig Arasindaki Fark Nedir?
A) Garnitir farki C) Sicaklik farki
B) Sos farki D) Hepsi

3. Gosteri Amagh Calisan Barlarda lzgaralar Nasil Servis Y apilir?
A) Misafirlerin gozt 6ninde  C) Daha 6nceden pisirilerek
B) Mutfakta pisirilerek D) Hicbiri

4. Omletler Hangi Tabakta Servis Yapilir?
A) Sicak biylk tabakla C) Servis tabaginda
B) Sicak dessert tabaginda D) Corba tabaginda

5. Mavi veKiflii Peynirler Igerisinde En Cok Bilinen Peynir Hangisidir?
A) Gorgonzola  B) Rokfor C) Mavi Danimarka peyniri D) Hepsi

6. EritmePeynirler ile Hangi icecekler Servis Edilirler?
A) Kirmizi sek saraplar C) Tath saraplar
B) Beyaz sek saraplar D) Hepsi

7.  Sopuk Ordovrler ile Hangi icecekler Servis Edilir?
A) Kopukli saraplar B)Raki C) Cay D) Espresso

B) DOLDURMALI TEST

1. Burgeler debirgesit .......covveniennnn sandvigtir.
2. Dahao6nceden hazirlanan soguk sandvicler ................. ile sarilmalidir.
3. Pommesfritinbirdigeradida...............coooooiiiinnnn. kizartmasidir.

NOT: Sinav siresi 10 dakikadir. Sorulari cevaplarken, objektif olmasi igin bilgi
konularina bakmayin.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandigimzi, asagidaki Uygulamali
Degerlendirme Olgegini yaparak birleyiniz.

Grup arkadasimzla gerekli arag gerec ve ortamu  hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Siparisi aldiktan sonra pisirilerek hazirlanan yiyecekleri hazirlayarak servis kaplarina
yerlestiriniz. Uygun tepsiyi kullanarak, icecegi ile birlikte misafir masasina servis yapin.

AMAC Sorular: dikkatli

Barda, pisirilerek hazirlanan yiyecekleri | okuyarak
usul ve yontemine gore hazirlayip, servis cevaplarimizin karsisina | Evet | Hayir
kurallarina uygun olarak sunabilmek. X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI
1. Malzemderi kirmadan /dokmeden servanta tagidinmz mi?
@ Uygulama sirasinda diger platforma tasiyabildiniz mi?
2. Tasinacak malzemeye gore tepsi segebildiniz mi?
3. Tepsiye dolleyi yerlestirdiniz mi?
@ Malzemeler tepsiye dogru yerlestirdiniz mi?
Servis dnceligine dikkat ettiniz mi?
@ Servis kurallarina uydunuz mu?
Isi yaparken seri calistimz mi?
Isi yaparken dikkatinizi verdiniz mi?
Uygulama siiresince sessiz ¢aligtimz mi?
Butin isi istenilen siirede yaptimz mi?
Kisisel temizliginizi yaptimz mi?
@ GOmleginiz Gtuld ma?
@ Onliguniz temiz ve Gtult mi?
@ Papyonunuz var nmi?
@ Sakal trasi oldunuz mu?/Makyajiniz var mi?
10. Isi yaparken gerekli ciddiyet var mi?
11. Is bitiminde malzemeleri yikadimz mi?
@ Mazemeleri kuruladimz mi?
@ Malzemeleri yerlerine kaldirdimz mi?
12. Tepsi tasima kurallarina uydunuz mu?
@ Araglar1 dogru kullandimz mi?

TOPLAM PUAN

E

©|2 N o

Y apilan degerlendirme sonucunda hatalarimzi —hayir seklindeki cevaplarimizi -bir daha
gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormilyorsaniz, “ Ogrenme Faaliyeti-3” U tekrar ediniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Y aptigimz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayinz.

Kazandiginiz tecribeleri goz 6niine alarak: Mutfak atdlyesinde veya barda hazirlanan
Uranleri, uygun tepsiyi secerek, dikkatli bir sekilde servanta tasiyiniz. Yiyecek dolu tabaklar:
ve icecekleri servis kurallarina uygun olarak servisini yapiniz. Zamam g6z oniine alarak,
sessiz ve dikkatli bir sekilde toplayip, tepsi ile bulasikhaneye gotiriniz.

DEGERLENDIRME
] Rapor un deger lendirilmesi: Icerik, sekil veimlakurallari, resimler, toplanan

belgeler, gorisme ve millakatlar olmak Uzere 35 puan Uzerinden degerlendiril ecektir.
/] Uygulamanin degerlendirilmesi: 65 puan tzerinden degerlendiril ecektir.

AMAC: Uygun is ortam saglandiginda teknigine uygun olarak servis yapabilmek, servis
% esnasinda veya sonunda boslar: toplayabilmek

OGRENCININ: OKUL SINIFI/
ADI-SOYADI: NU: SUBESI
ISLEM BASAMAKLARI Evet Hayrr

1. Uygun arag segimi
] Malzemelerin tepsi ile tasinmast
] Dogru tabak segimi
2. Dogru tepsi yukleme
] Dogru teps tasima
1] Tabak tasima sekli
3. Kullanilan malzemeleri yikama
/] Kullanilan malzemeleri kurulama
] Kullanilan malzemeleri yerine kaldirma
4. Isini belli bir diizende yapma
] Zamana dikkat etme
5. Kilik-kiyafet
6. Tavir-davranis
TOPLAM PUAN

Istenilen yeterligi kazandiysamz, bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davranislara
ulasamadiysanmz moduli bastan tekrarlayimz.

Zumre kurulu kararlar: ile modul degerlendirmesi baska sekillerde de yapilabilir.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETIi-I'iN CEVAP ANAHTARI

A. Coktan Secmeli Test

QPR IWIN|F-
> O|m > w

B. Doldur maly Test

kat kat
milkshake
kesl

tuzlu, tuzsuz

AIWINF

OGRENIM FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

A. Coktan Secmeli Test

OO~ WIN|F-
W o> waln

B. Doldur maly Test

1 likor
2 sebzelere
3 uzun




OGRENIM FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

A. Coktan Secmeli Test

W T >> 0|0

OO IWINF

B. Doldurmal Test

1 sicak
2 seffaf folyo
3 parmak patates

Cevaplarin hepsi dogru olmalidir. Dogru ise Uygulamali Degerlendirme Olgegine
geciniz. Yanlis cevaplarin varsa, “Ogrenme Faaliyeti 3' i’ tekrar ediniz.
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KAYNAKLAR
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H. Migen Seymen, Sahin Seving-Ascibas1 yardimcisi, Yicel Atalay - Captain
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