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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

e Taim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve ogretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

e Modiller, bireylere meseki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek Uzere Medeki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya bagslanmstir.

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

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

e Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

e Moduller hichir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 117

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen

MODUL UN ADI Likorler ve Servisi

MODULUN TANIMI

Kutlama, tanitim, is toplantilari, tamisma partileri, acilis gibi
sebeplerle bir araya gelen misafirlere likor cesitlerini
hazirlayarak usuline uygun likor servisi yapmaylailgili bilgi ve
becerilerin kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/24
ON KOSUL OﬁrI]I;ﬁlsuz Igecekler ve Servisi” dersiyleilgili modulleri almis
YETERLIK Likor servis yapmak

MODULUN AMACI

Genel Amacg

Gerekli ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uygun
olarak likéru hazirlayip servisini yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Gerekli ortam saglandiginda yontem ve tekni gine uygun
olarak likor cesitlerini servise hazirlayabileceksiniz.

2. Gerekli ortam saglandiginda gesitli likorleri servis usullerine
uygun olarak konuga servis edebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyes ve uygulamarestoranlar
Donanmim: Televizyon, DVD, tepegtz, projeksiyon, bilgisayar,
printer, scaner, tUm bar servis ara¢ vb. donanimlar:: (Tepsi

DONANIMLARI cesitleri, teps dolly’ s, likor gesitleri, likor bardak cesitleri, icki
servis arabasi, kumas peceteler, servant, tepsi ayagi, masa)
Modultn icinde yer aan her bir 6grenme faaliyetinden sonra

OLCME VE verilen 6lgme araglar ile kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERL ENDIRME Modul sonundaise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar

Olcmek amaciyla 6gretmeniniz size gesitli 6lgme araglar
uygulayacaktir.




Sevgili Ogrenci,

Turizm sektérinde satilamaz higbir Griin yoktur. Asil amag, Griniin nasil satilacaginin
Ogrenilmesidir.Bu nedenle servis elemanligi mesleginin énemini ve inceliklerini bilmeniz
gerekmektedir.

Bundan once, yiyecek-icecek isletmelerinde, akolsiiz iceceklerin hazirlamsinin ve
servisinin nasil oldugunu 6grendiniz. Bu modiille de alkolli iceceklerden likor cesitlerinin
neler oldugunu ve likor gesitlerini servise nasil hazirlamak gerektigini 6greneceksiniz.

Isletmelerde agirlanacak misafirler, isteklerinin mimkiin oldugunca cabuk ve seri bir
sekilde gerceklesmesini ister. Bazi misterileri memnun etmenin zor bir is oldugunu
unutmamak gerekir.

Siparisini aldigimz likorleri usul ve yontemlerine uygun bir sekilde hazirlayarak
takdim etmek sizin gorevinizdir. En iyi servis, kuralar dahilinde yapilandir. Bunlar
yaparken de misteriyi bekletmemeli, musterinin isteklerini zamaninda yerine getirmelisiniz.

Simdi likorlerin nasil hazirlanacagim ve nasil servis yapilacagini dgreneceksiniz.
Bunu basardiginizda becerilerinizi biraz daha artirmis olacak ve sektdrde dahaiyi is bulma
olanagini yakalayacaksinz. Basarilar dileriz.






OGRENME FAALIYETI- 1

( AMAGC )

Uygun ortam saglandiginda, yontem ve teknigine uygun olarak likor cesitlerini servise
hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

»  Bireysdl olarak veya kendi aramizda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarinda kaynaklar: inceleyip gozlem ve arastirma
yapiniz.

Bu ziyaretlerinizde;

>  Isletmede kullamlan likorlerin neler oldugu, likérlerin servis sicakligimn ne
oldugu ve servis yapilirken nelere dikkat edildigi gibi konularda arastirmanmzi
destekleyecek, fotograflar, brosurler, basil1 evraklar toplayarak isletme yetkilileri
ileroporta) yapimz.

»  Arastirmalarinmizi, sinif ortaminda arkadaslarinizla paylasiniz.

1. LIKORLERI SERVISE HAZIRLAMA

1.1. Tanim

Likorler; aromatik tatlandiricilarla tatlandirilmig, seker, bal, yumurta, meyve, meyve
sular1, cesitli esandar ya da tirlU bitkilerin (baharatlarin) veya bunlarin viski, cin, rom,
votka, brandy gibi ickilerle harmanlamasiyla yapilan ickilerin genel adidir.

Cok eskiden manastirlarda tibbi amaclarla kullanilan likérlerin receteleri de cok gizli
tutulurmus. Glnimuizde tibbi amaglarla degil, tek basina igilen ya da kokteyl yapiminda
kullanilan likorlerin ickiler arasinda kendine 6zgu bir yeri vardir.




1.2. Ozéllikleri

Insanlar baslangigta degisik aroma maddelerini pekmezde bekletip buna sarap katarak
likbr benzeri Urtnler Uretmigler ve bunlar daha cok ilag olarak kullanmislardir. Bu da bize
likorlerin iyilestirici 6zellikleri oldugunu gosteriyor.

Likorler, alkol dereceleri %17-25 arasinda degisen ickilerdir. icerisinde whisky, votka,
brandy, cin ve rom kullanilan likorlerin alkol oranlar1 % 40’ a kadar yukselir. Likorler, seker
oranlart diger ickilerle kiyaslandiginda biraz daha yiksek fazla sert olmayan tatl
iceceklerdir (Bayanlar tarafindan daha ok tercih edilir.).

Likorler yemeklerden oOnce aperatif olarak aindiklarinda istah agici Ozellige,
yemeklerden sonra alindigindaise digestive ( hazm kolaylastirici )6zellige sahip ickilerdir.

1.3. Uretim Asamalari

Likdr, farkli malzemelerin akolde bekletilmes ve kimi zaman da distile edildikten
sonra seker eklenmesiyle yapilir. Ug ayr1 yontemle Uretilir.

»  Yas meyveden
»  Meyve esansi kullanilarak
»  Baharat veotlarla

Yas meyvelerden elde edilen likorlerin bir bélimu olgunluk donemindeki meyvenin
etli kismindan yapulir.

Ozel yerlerden temin edilen ahududu, cilek, kayisi, visne gibi meyveler, sap ve
cekirdekleri cikartilip Uzerine alkol ilave edilmesini takiben Uc ay kadar bekletilir.

Gl likér

Y as meyvelerin kabugundan yararlanilarak yapilan yontemde ise, 6zellikli yorelerden
alinan mandalina, portakal, limon ve turuncun kabuklari soyularak meyveli kismindan
aynilir. Soyulan meyve kabuklari Uzerine akol ilave edilip takriben U¢ ay kadar bekletilir ve
damutilir. Elde edilen yari mamul likor katkt maddeleri ile zenginlestirilir.
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Meyve esansi kullanilarak yapilan muz, nane, gul likorlerinin yapim asamalari da
genel likor asamalarimn aymdir. Sadece meyvenin kendisi yerine esanst kullamlir. (Turk
ureticilerin gul likorinde ulastigr kalite Avrupalilar sasirtacak diizeydedir.)

Baharat ve otlar kullanilarak yapilan likorler drog likorlerdir. Cesitli ot ve baharat
karisimina akol ilave edilmes suretiyle elde edilir.

Kahve (mokka), kakao likorlerinde ise gekirdekler kavrulup 6gitildikten sonra akole
yatirihip distile edilir.

Likor igin kullanilacak meyvenin 6zl veya suyu 95 derecelik akolde mese figilarda
birkag ay bekledikten sonra makinede stizdurl Up icine surup ve alkol karistirilir.

Likoran Uretiminde fabrika laboratuvarindan piyasaya arzina kadar fiziksel ve
kimyasal analizi her safhada yapilir.

Uretim asamasinda ¢elik tanklarindan alinan érneklerde alkol derecesi, seker miktari,
koku, renk ve berrakliklar: incelenir.

Resim 1.2

Likérun rayihalandiriimasinda, tek bir meyve veya bitki kullamldig: gibi bunlardan
baska feslegen, biberiye, ada cay1, kekik, pelin otu, lavanta, zambak cicegi, portakal cicegi,
gul, safran, kinakina agaci kabugu, tarcin, sandal agaci kabugu, melek otu koki, kereviz
kok, kizil kantaran, zencefil, kina, meyan koku, zerdacal, anason tohumu, badem ve kayisi
cekirdegi, karanfil, kakao, kahve, kisnis tohumu, amber cigegi tohumu, andic meyves ve
bunlara benzer pek ¢ok bitki kullanlir.

Herhangi taminmusg bir likdrdn detayli imal seklini 6grenmek mimkin degildir. Likor
firmalarimn gogu formullerini gizli tutar.



1.4. Likorlerin Yapildiklary Maddelere Gore Simiflandirilmas:

1.4.1. Meyve Suyu ve Meyve Aromal Likorler

1.4.1.1. Tanimu ve Ozellikleri

Meyve suyu likorleri; akol icerisine su, meyve suyu, seker ilave edilerek hazirlanr.
Meyve suyu likérleri yas meyveden imal edilen likorlerdir. Olgunluk ddnemindeki
meyvelerin etli kissmlarindan yapulir.

Ozel yerlerden temin edilen ahududu, cilek, kayisi ve visne gibi meyveler, sap ve
cekirdeklerin kayisla cikartilip degirmenlerde ayrigtinlmasindan sonra icine akol ilave
edilmesini takiben Uc ay bekletilir.

Meyve aromal1 likorler ise; akol igerisine gesitli meyvelerin aromalar: ilave edilerek
hazirlanir.

1.4.1.2. Csyitleri

Meyve Suyu Likora Cesitleri

»  VisnelLikori

Kutahya ve Afyon yorelerinde yetistirilen visnelerden elde edilir. Zenginlestirmek icin
bir miktar ahududu enflizyonu katilir. Vigne, ahududu, seker ve etil akol icerir. Alkol
derecesi %32 olup litresinde 130 gr seker vardir.

Resim1.3: Visnelikori
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>  Cilek Likéri

Karadeniz Ereglis yoOresinde vyetistirilen Osmanli ¢ileginin meyvesinden elde
edilmektedir. Cilek, ahududu, seker ve etil alkol icerir.Alkol derecesi % 22 olup litresinde
130 gr seker vardr.

Ty

Resim 1.4: Cilek likor i

> Ahududu Likor G

Trakya Baltalimanm ve Etiler semtlerinde yetistirilen ahududu meyvesinden elde
edilmektedir. Ahududu, seker ve akol igerir. Alkol derecesi %25 olup litresinde 130 gr seker
vardir.

e

Resim 1.5: Meyve aromali likor gesitleri




> Portakal Likort

Hatay Doértyol dolaylarinda yetistirilen portakal kabuklari kullanilarak yapilir.
Portakal dkolasi, limon akolast sedra alkolasi, turung alkolasi, mandalina akolasi, seker
surubu, etil alkol icerir. Alkol dereces % 40 olup litresinde 140 gr seker vardir.

> Mandalina Likor U

Bodrum ve gevresinde yetisen aromasi yiksek mandalina kabuklarinin damitilmasiyla
elde edilmektedir. Mandalina alkolast veya mandalina, seker surubu, boya maddesi ve etil
alkol icerir. Alkol dereces % 30 olup litresinde 110 gr seker vardhr.

»  TurungLikoru

Adana ve Mersin yoresi turung meyvelerinin kabuklar: kullanilarak yapilir. Portakal
akolasi, portakal enflizyonu, turung akolasi, jansiyon enflizyonu, kina enflizyonu, ayva
enflzyonu, karamel, seker ve etil alkol icerir. Alkol dereces %30 olup litresinde 130 gr
seker vardir.

> Limon Likoru

Mersin ve dolaylarinda yetistirilen limonlarin kabuklarimn damitilmasiyla elde
edilmektedir. Limon veya limon alkolasi, seker surubu, sitrik asit, boya maddesi ve etil alkol
icerir. Alkol dereces %30 olup litresinde 120 gr seker vardhr.

»  Kayis Likoéra

Bol aromali Tokaoglu kayisilarindan elde edilmektedir. Bu kayist yalmz Konya
Ereglis ile Igdir ve yakin gevresinde yetismektedir. Kayisi, seker, karamel ve etil akol
icerir. Alkol derecesi % 27 olup litresinde 150 gr seker vardir. Zenginlestirmek icin kayisi
cekirdegi alkolasiyla vanilyailave edilmektedir.

> Muz Likor G

Muz esansi, seker, boya ve etil alkol icerir. Alkol derecesi % 25 olup litresinde 130 gr
seker vardir.



1.4.1.3. Meyve Suyu ve Meyve Aromal1 Yabanci Likor Cesitleri

Guniimizde en fazla bilinen meyve suyu ve meyve aromal1 yabanci likorler asagidaki
sekilde adlandirilir.

VVVY VV Y V¥V VVVYVY VVVVVVY

Archers: Seftali likorudur.

Apricot Brandy: Kayisi likdridr.

Amourette: Fransa da Uretilen portakal kokulu bir likdrdir.

Barack/ Barack palinka: Macaristan’ da Uretilen bir kayisi turtddr.

Cherry Heering: Kirmizi renkli bir Danimarkakirazi likoriddr.

Cointreau: Fransada Uretilen ve kullanimi yaygin olan bir portakal likéridor.
Curacao: Curagao adasindaki portakallardan yapilan bir ¢esit portakal
likoradar.

Fraisa: Fransa da Uretilen cilek likorudir.

Framboise: Fransiz ahududu likoridar.

Kibowi: Kivi likortdar.

Kirschwasser: Almanyave Isvicre de iretilen renksiz ve giizel kokulu bir kiraz
likoradar.

Mandarine nepoleon: Mandalina kabugundan yapilan berrak turuncu renkli bir
Belcikalikori olup alkol derecesi %40’ tir

Mar aschino: Y ugoslavya ve italya da yetisen Maraska kirazindan yapilan
likordar.

Mirabelle : Fransanin Elsas bolgesinde yetisen bir cins erikten yapilan likordar.
Parfait Amour: Portakal kabugu, Vanilya, badem ve gil yagindan yapilan mor
renkli ve vanilya kokulu bir likdrdr.

Rasberry Brandy: Ahududu likoriddr.

Rubis: italya da tiretilen bir kiraz likorudur.

Triple Sec: Renksiz portakal likor cesididir.

Van den Hum : Bir tur portakalla yapilan Guiney Afrikalikoridur. Bu
memlekete ilk gelen Hollandal1 gécmenl erin vatanlarindaki portakal likoriine
0zlemlerinden dolay: yaptiklar: bir ickidir. Buickiyi ilk kimin yaptigin
¢ikaramadiklarindan adini Van Den Hum diyerek adlandirmuglardir.

Turkce si*Yapanin Adi Nedir?' adini tasir.

Williams: Sisesinin igerisinde armut meyvesi de bulunan bir armut
likorudir.Bergamotto olarak da adlandirilir.



1.4.2. Baharat Likorleri

1.4.2.1. Tanmm ve Ozdlikleri

Alkol icerisine seker, su ve c¢esitli baharatlar karigtirlarak yapilan likorlerdir. Oda
sicakhigindaigilir. Bu likorler genellikle yemekten sonra hazmettirici olarak servis edilir.

1.4.2.2. Cssitleri
»  Altin Likor U

Eski bir inamsa gore, atin madeninin insan vicuduna direng kattigi ve sinir sistemini
duzenledigi sdylenir.

Kuzey Avrupada bilinen bu likér altin akolasi, limon akolas), sadra akolast |,
portakal alkolasi, seker ve etil alkol , kisnis ve ardigc meyvelerinin kendine has yontemlerle

harmanlanmastyla elde edilir. icerisinde 22 ayar altin zerrecikleri bulunan bu likoriin alkol
dereces % 40, seker orant 130 gr/litredir.

»  Begendik Likoru

Begendik likoru, gesitli kokulu bitkilerin damitilmasiyla elde edilir. Fransiz kokenli
Benedictine likori 6rnek alinarak yapilir.

Begendik alkolas;, mese enflizyonu, karanfil, vanilya, seker ve alkol icerir. Alkol
derecesi tipki atin likdrindeki gibi %40 olup litresinde 130 gr seker vardir.

> NaneLikort

Nane esansi, seker, etil akol, boya igerir. Alkol derecesi %25 olup litresinde 130 gr
seker vardir.

Resim 1.6: Nanelikor U
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1.4.2.3. Unlii Baharat Likor Cesitleri

Bu likorlerin alkol dereceleri daha yiksektir. Kokteyllerin hazirlanmasinda tatlandirici
olarak kullamlir. Bazilarn sek olarak da servis edilir. Ozellikle soguk aginhig
rahatsizliklarinda tedavi amacli kullanildiklar: tarih boyunca bilinen bir gercektir.

>

Ameretto di Saronno/ Ameretto: Alkol derecesi % 28 olan badem likori olup
biri italya dadigeri ise Hollanda' da tretilen bahar likéridir.

Aniset : Renksiz bir anason likorudir

Benedictine: Uretiminde Chartreuse likorii yapiminda kullamlan draglardan
baska ac1 suyanasi, kantaran, pelin, anason, havlican, stisen koku, zencefil, eger
otu, defne yapragi, nane, kiigiik Hindistan cevizi, turung kabugu, biberiye, kekik,
karanfil ve ardi¢ meyves de kullamlarak yapilir.

Yaklasik 1,5 kg drag Uzerine, 6,5 litre %95 derece alkol oran: olan ispirto ve 3,5 litre
su konduktan sora damitilir. Bu damitiktan 3,5 veya 4,4 litre dinarak alkol miktar1 %42,
seker miktar1 %40 olacak sekilde ispirto ve surup ilave edilir. Suile 100 litreye tamamlanir.

>

>

Chartreuse: Bu likorin yapiminda ¢cok fazla sayida bitki droglar kullanilir.
Bunlar misk ve melek otlar1 kokleri, kisnis ve ogul otu tohumlari, amber cigegi,
vanilya, kakao ve kimyondur. Bunlarin karisim oranlari uzmanlarca belirlenir ve
gizli tutulur. Yesil ve sar1 renkleri olan baharat likoriine verilen addir.

Galliano: Italyan baharat likoridir.

Half of Half: Portakal likori ile portakal kabugundan yapilmis bir bitterin
karisimiyla hazirlanan Hollanda baharat likdridur.

| zarra: Pirene daglarinda yetisen gesitli gicek ve baharatlardan yapilan bir likor
olup sar1 ve yesil renkleri mevcuttur. Sar1 renklis %40, yesil renklisi % 48 alkol
oranina sahiptir.

Peppermint : Yesil renkli nane likoruddr.

1.4.3. Alkol ilaveli Likorler

1.4.3.1. Tanim ve Ozdllikleri

Whisky, rom, kanyak vb. yiksek alkol iceren kiymetli ickilere seker, bal, cay kahve,
yumurta, krema ve gesitli soslar karistirmak suretiyle yapilan likorlerdir. En belirgin ozelligi,
akol orammnin diger likér gesitlerinden daha yiksek olmasidir.
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Resim:1.7:Badem likor

1.4.3.2. Cssitleri

Yerli ve yabanci olmak tzere alkol ilaveli pek ¢ok likor ¢esidi mevcuttur. Bunlar: su
sekilde siralamak mimkdind(r.

> KahveLikori

Malzemeler: Bir sise votka, 250 gr ¢ekilmis kahve
Hazirlanisi: Votka icine 250 gr kahve ilave edilir ve bu karisim bir kavanoz icinde
gennantasyona birakilir.

Degisik araiklarla kahvenin ananasimin votka igine gegmesi icin galkalanir. Y aklasik
10 giin sonra karisim likor kivaminda igime hazir olur. Igilmeden 6nce bir siizgeg kagich
veya evde kolayca bulunabilen tilbent yardimiyla siizildikten sonra tiketilebilir. Igimi
gayet rahattir.

> Kakao Likori

Uretimde kavrulmus ve kirma seklinde, kaba 6gtttilmiis kakao kullanilir.

Kakao kirmasinaiki kat1 % 96,5’ lik icki ispirtosu ve bir miktar su konarak kapali bir
kapta 65-70 OC'de 1sitilir. 48 saat bu sicaklikta tutulur. Sonra sogutulup bez torbadan
stiztlUr. Posaya ispirto ilave edilir, %50 akolle sulandirilir ve damitikta alkol oran %25'e
ininceye kadar posa damutilir.
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Alinan damitik ikinci kez damitmaya alinarak bas, orta ve son Urtnler ayrilir. Orta
Urdn ve 6ziit 3 ay dinlendirilir. 5,6 litre 6zit, 7 litre dkolle karigtirilir.

Alkol miktar1 %25-35 seker miktar1 %30-40 olarak sekilde 100 litreye tamamlanr,
likor Ug ay dinlendirilir ve siselenir.

> Moka Likori

Kavrulmus Brezilya kahvelerinden elde edilen bir likordir. Litresinde 229 gr seker
icerir. Alkol dereces %27 dir.

1.4.3.3. Alkol ilaveli Yabana Likor Cesitleri

Kahlua: Meksika kokenli bir kahve likoriadir.

Advakot: Yumurta sarisi ve kanyak karisimundan meydana gelen Hollanda
likoruddr.

Bailey’sIrich Cream: irlanda viskisine krema, cikolatailave edilmek suretiyle
yapilan bir likorddr.

Cardial Medoc: Medok sarabindan yapilan bir Fransiz likoriddr.
Drambuie:Viski ve bal karisimindan yapilan bir iskogya likoradur.

Glen Mist: iskog viskisinden yapilan koyu altin sarisi renkte bir likordr.
Grand Marnier: Konyak ile yapilan portakal likéridir. Sar1 ve kirmizi renkli
olmak Uzereiki gesidi vardir.

Irich Cream: irlanda viskisine krema ve gikolata karistirilarak hazirlanan bir
likordur.

TiaMaria Jamaika nin esadl1 kahve ve bazi baharat esandariyla yapilan meshur
bir kahve likéridr.

Irish Coffee: Irlandaviskisi esasl gesitli aromatik otlarla kahve ve balla yapilan
bir irlanda likorudur.

Irish Mist: Cesitli aromatik otlarla, bol ve irlanda viskisiyle yapilan bir
likordar.

YV ¥V VY V¥V VYVVY V VYV

1.5. Siparise Gore Likorlerin Temin edilmesi

Misafirlerden siparis aindiktan sonra likorlerin temini yapilmalidir. Likorleri temin
etmek icin siparisi ama esnasinda siparis pusulast kullaniliyor ise (captain order) iki niisha
hélinde doldurulur. Siparisi temin etmek igin bir nishas: kasaya konugun masa hesabin
acmak icin verilir. Diger nishasi ise servis-bar veya restaurant bara siparis edilen likori
temin etmek icin iletilir. Arabadan servis edilecek ise diger nusha arabada birakilir.
Isletmede elektronik siparis alma makineleri (hand mate) kullamliyor ise konuklarin masa
hesaplar1 otomatik olarak acilacak ve bardaki POS cihazindan siparisler gortlecektir.
Siparisin iletilmesinden sonra servis igin gerekli malzemeler temin edilebilir. Eger porsiyon
hélinde servis sz konusu ise alinan likor siparisi barda hazirlanir. Y amnda verilecek yiyecek
ve icecekler varsa bunlar da likérlerle ayni anda hazirlanir. icki arabasi veya sise ile servis
yapilacak ise icki arabasi Uzerinde siparisi ainan icki ve servis edilecegi bardagin olup
olmadig: kontrol edilerek eksik malzeme tamamlanarak konuk masasinataginir.
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Resim:1.8:Elektronik siparis alma makines (hand mate) ile siparis alma
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Siparise gorelikorlerin temin edilmesi

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Likor siparisi aimz.

» Siparisten 6nce Uzerinizde bulunmasi
gereken arag gereci kontrol ediniz.

» Konuk masasina duyma mesafesinde ve
konugun solundan yaklasimz.

> Likor siparisini alirken “Igecek olarak ne
arzu edersiniz?’ gibi uygun ciimleler
kurunuz.

» Aldigimiz siparisi konuklaratekrar ederek
onaylarint alimz.

» Siparisi tamamladiktan sonra konuk
masasindan arkaniza dikkat ederek
cikimz.

» Konuklardan aldigimz siparise gore
istenilen likor gesidini bardaki uygun
dolaptan ¢ikariniz.

> Sisenin disim kuru bir bezle siliniz.

> SerV|s edllecek I|korler|n bardaklanm .
seciniz.

» Siparisi ainan likorin servis edilecegi
bardag: porsiyon miktarina gore
belirleyiniz.

> Ozel bardaklar: olan likorlerin kendi
bardaklarin tercih ediniz.

» Bardagin temizligini kontrol ediniz.

» Bardag bir bezle silerek parlatiniz.

15




( 5LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TEST

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.
Coktan Secmeli Test

1. Likoricin kullamlacak meyvenin 6zu kag derecelik alkolde bekletilir?

A) 90
B) 95
C) 80
D) 85
E) 75
2. Likorlerin alkol dereceleri hangi sinirlar igerisindedir?
A)  %15-25
B)  %20-30
C) %25-35
D)  %30-40
E) %3545
3. Likdrler icime hazir hdle gelmesi icin paslanmaz tanklarda kag giin bekletilmelidir?
A) 7-20gin
B) 10-23gun
C) 5-15gin
D) 15-30gin
E) 1-7gin
4.  Asagidakilerden hangis baharat likoridur?
A) Limon
B) Nane
C) Muz
D) Kakao
E) Moka
5. Asagidakilerden hangis meyve likdrundn iceriginde bulunmaz?
A) Meyvesuyu
B) Alkol
C) Su
D) Seker
E) CO;
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6.  Alkol dereces % 40 olan meyve likort hangisidir?
A)  Portakal
B) Limon
C) Cilek
D) Turung
E) Visne

7. Encok satilan ve ferahlatici 6zelligi bulunan likér hangisidir?
A) Altin
B) Ahududu
C) Nane
D) Muz
E) Turung

8.  Asagidakilerden hangis akol ilaveli likorlerin Unlt markalarindan degildir?
A) Kahlua
B) TiaMaria
C) Insh Coffee
D) InshMist
E) Chartreuse
Doldurmal: Test
1L kavrulmus Brezilya kahvelerinden elde edilen bir likordur.
2. Altin, nane ve begendik likorleri .................... grubu likoérlerine girer.
3. Butunlikérler anabir ickinin veya ndtr alkol Un gesitli bitkilerle ............... ve
................... ilavesiyle tatlandirilmig bir bigimidir.

DEGERLENDIRME

Faaliyetin  sonundaki  sorulara dogru cevap verdiyseniz performans testine
gegebilirsiniz. Yanlis cevaplarimz varsa, “ Ogrenme Faaliyeti 1'i tekrar ediniz.
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B. PERFORMANS T TESTI

Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandigimzi, asagidaki uygulamali
degerlendirme 6lgegini yaparak belirleyiniz.

Grup arkadaslarimzla gerekli arag-gerec ve ortamu hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

Likorlerin servisi modiltnde yer aan; likorlerin tanimi, yapilisi, yapldiklarr maddelere
gore simiflandiriimast ileilgili asagida verilen islem basmaklarim uygulayimz.

Degerlendirme Olgitleri Evet Hayir

1. Likorlerin tamm ve 6zelliklerini 6grendiniz mi?

2. Likorlerin nasil yapildigim 6grendiniz mi?

3. Eksikleri yazmak ve 6nemli konular: not almak igin not
defterinin 6nemini dgrendiniz mi?

4. Siparise gore likorlerin nasil temin edilecegini 6grendiniz
mi?

5. Likorlerin nasil servise hazirlanacagim ogrendiniz mi?

6. Caligmalarimzda servis yontem ve tekniklerine uydunuz mu?

7. Calismalarinizda seri olmaya 6zen gosterdiniz mi?

DEGERLENDIRME
Ogreneme Faaliyeti 1'i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru

cevap verdiyseniz faaliyeti basarnyla tamamladimz demektir. Yanhs cevaplarimz varsa
faaliyete donerek konuyu tekrar ediniz.

18



OGRENME FAALIYETI- 2

( AMAC )

Gerekli ortam saglandiginda ¢esitli likorleri servis usullerine uygun olarak konuklara
servis edebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

»  Bireysdl olarak veya kendi aramizda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi otellere ve restoranlara inceleme, gozlem ve arastirma ziyareti
yapiniz.

Bu ziyaretlerinizde,

> Isletmede servis edilen likor cesitleri, servis sicakliklar, servis edilecekleri
bardak cesitleri ve servis yapilirken nelere dikkat edildigi gibi konularda gbzlem
yapimz. Arastirmamzi destekleyecek fotograf, brosir ve basili evraklar
toplayarak, isletme yetkilileri ile roportg) yapinz.

»  Arastirmalarimzi, simf ortaminda arkadaslarinizla paylasiniz.

2. LIKORLERIN SERVISI

2.1. Likér Servisinde Kullamlan Bardak Cesitleri ve Hacimleri

Likor servisinde kullanmlacak bardaklarin servis edilecekleri likorun ozelligini iyi
yansitabilmeleri gereklidir.

Piyasada cesitli firmalara ait ok cesitli likor bardagr mevcuttur. Tim biydk hacimli
bardak ¢esitlerinin kiicik hacimli olanlar1 likor bardag: olarak kullamlimaktadir.

Alkol ilaveli likorler ve baharat likdrlerinin servisinde kullanilan likér bardaklar: genis
agi1zl1, dar govdeli ve kisa ayaklidir.

Akicihigr az olan (krema, yumurta sansi, vanilya, Hindistan cevizi siti vb.
karisimlardan yapilan) likorler icin secilecek bardagin agzi genis olmalidir.

Gunumuzde piyasada bulabilecegimiz likor bardaklarimn hacmi konusunda gok net
bir sey sdylemek mumkin degildir. Klasik olarak bu bardaklarin hacimlerinin 30 ila 60 cc
arasinda olmast uygundur. Ancak kanyak bardag: seklinde olanlarin hacimleri digerlerinden
biraz daha biytk olabilir.
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Bu bardaklar sdz konusu hacimde ayakl1 veya ayaksiz modelleri olabildigi gibi kulplu
veya kulpsuz modellere rastlamak da mimkindir.(Daha fazla bilgi icin Masa Ustl Servis

Takimlart modil iine bakiniz.)

Resim 2.1: Cesitli boy ve hacimde likdr bardag cesitleri

2.2. Likorlerin Servis Sicaklhiklar: ve Miktar

Likorlerin, servis edilis zamanlaring, ¢zelliklerine gbre sicakliklar degisir. Baharat
iceren likorler ( Ornegin; Cardial Medoc, Grand Marnier, Triple Orange, Parfaid Amour vb)
genelde oda sicakliginda (16-28 derece) servis edilirken, diger likdrler genel olarak 8-10
derecede servis edilirler.

Likor bardaklar: 1sitiimaz. Likorlerin servisinde icerisine sogumalar igin buz ilavesi
yapilmamalidir.

Likorler kugik hacimli bardaklarda servis edilen icecekler oldugundan porsiyon
miktarlarim 2 veya 4 cl olarak belirlemek faydalidir.

2.3. Likor Servisinde Uyulmasi Gereken Tlkeler

Likorlerin siparisi tam ve dogru ainmalidir.

Likorleri 0zelliklerini dikkate alarak gruplandiriniz.

Likorler servis edilecegi zaman dikkate alinmalidir(Y emekten 6nce veya
yemekten hemen sonra mi verilecek?).

Likorlerin 6zelliklerine gore yaninda verilecek ikram dogru ayarlanmal idhir.
(lokum, cikolata, biskivi, kek vb.).

Likorler 6zelligine uygun 1siya getirilmelidir.( Soguk servis edilecekse servis
saatinden en az yarim saat 6nce buzdolabina konmalidir).

Frappe olarak icilen likorlerin bardagina kiicuk bir igme kamisi koymay1 ihmal
etmemek gerekir.

Servis edilecegi miktara dikkat edilmelidir.

YV VvV VY VYV VYVV

2.4. Likor Servis Cesitleri
2.4.1. Arabadan Likor Servisi

Icki arabas Uizerinde servis edilecek ickiler belirli bir sira dahilinde temiz bir sekilde
dizilir. Siseler, etiketleri musteri tarafindan kolay gorilecek sekilde yerlestirilir.
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Diger raflarda daha Onceden hazirlanan bardaklarin kontroli son kez mutlaka
yapilmalichr. Icki arabasi ile miisteri masasina yeterince yaklasilir. MUsterinin siparisi alinr,
masaya likor bardaklar1 konulur. Bu arada misterilere isterse siparisi alinan likérle ilgili bilgi
verilir. Servis sirast usul ve yontemine gore(siparisi verenden veya masada bayan varsa
ilkdnce ondan baslayarak ) likorler 2 veya 4 cl olmak Uzere misafirin sag tarafindan servis
edilir.

Servis tamamlandiktan sonra misafirin baska bir istegi olup olmadigi sorularak
masadan ayrilinir.

Resim 2.2: Arabadan likor servisi

2.4.2. Siseden Likor Servis

Konugun siparisini aldiktan sonra servis bardan siparis edilen likor sises ve
servisinde kullamlacak bardaklar icine dolly serilmis bir tepsi icerisine yerlestirilir. Sise
tepsinin i¢ tarafina ve etiketi misafire donik, bardaklar sisenin 6nine gelecek sekilde
konulur. Tepsi sol kol tzerinde konuk masasina taginarak gueridona birakilir.

|
|
|
|

Resim2.3 :Siseden likor servisi
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Likor bardagi misterinin sag tarafindan masaya birakilir. Likor sisesi sag ele ainir,
konugun sag tarafindan bardagina bosaltilir (Servis sirasi unutulmamalidir.).Masadaki
bardaklara icki doldurma isi bitince kalan likér sisesinin etiketi konuk tarafindan
gorulebilecek sekilde masaya (servant’a) birakilir. Konugun basgka bir istegi olup olmadig:
sorularak masadan ayrilir.

2.4.3. Bardakla Likor Servisi

Konuklardan likor siparisi alindiktan sonra, captain order yani siparis fisi ile servis
bara gidilir. Fisin bir ntishas kasaya, diger niishas: bara verilir. Bu arada teps tizerine dolly
serilir. Bar calisam tarafindan verilen likor bardag:i teps Uzerine yerlestirilir. Konuk
masasina gidilerek servis kurallarina uygun (konugun sag tarafindan) servis edilir.

Resm2.4 : Servis-bardan likor servis
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(' UYGULAMA FAALIYETI

islem Basamaklari

Oneriler

» Likor servis yontemini belirleyiniz.

» Konuk sayisi, servis edilecegi zaman ve
konugun bulundugu yere gore (bar,
restaurant, cafe gibi) servisyodntemini
belirleyiniz.

» Likor servisinin sekline gore kullanilacak
arac gereci temin ediniz.

Likor arabadan servis edilecek ise;

> Icki arabasinin temiz olup olmadigina

dikkat ediniz.

> Icki arabasinda likor cesitlerinin

bulunup bulunmadigin kontrol ederek
eksikleri tamamlayimz.

> Icki arabasinda likér bardaklarinin

temizlik kontrolUnt yaparak yeteri
kadar oldugundan emin olunuz.

> Uzerinizde bulunmas: gerekli araglarin

tam oldugundan emin olunuz.
Likor siseden servis edilecek ise;

» Likor servisi yapilacak konuk sayisina
uygun buyuikl tkte tepsiyi temin ediniz.
Tepsinin temizlik kontrol ind yapimz.
Tepsiye manset veya dolly kagit
seriniz.

Servis edilecek konuk sayisina gore
likor bardaklarim temin ediniz.
Bardaklarin temizlik kontrol ind
yapinmz.

Likor sisesini tasiyici tarafina
Uzerindeki marka konuklara donik
olarak yerlestiriniz.

» Bardaklar tepsiye kapal1 sekilde

yerlestiriniz.

> Uzerinizde bulunmas: gerekli arag

gerecin tam oldugundan emin olunuz.
Likor bardakta servisedilecek ise;

» Likor servisi yapilacak konuk sayisina

uygun buyuikl tkte tepsiyi temin ediniz.

» Tepsinin temizlik kontrol ind yapiniz.

YV V V VYV
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» Tepsiye manset veya dolly kagit
seriniz.

» Bardagina konulmus olan likorl
hazirlamig oldugunuz tepsiye
yerlestiriniz.

» Tepsinizdeki siparislerinizin eksik olup
olmadiginm captain order’ den kontrol
ediniz.

» UsllUne uygun servis yapinz.

Arabadan vesiseile servisedilecek isg;

>

Hazirlamis oldugunuz icki
arabasiyla konuk masasina
yaklasimz.

Konuklardan uygun dilde siparis
alimz.

Alnan siparise gore likor
bardaklarint konuklarin sagindan
masaya koyunuz.

Likor sisesini etiketi misafire
donuk olacak sekilde kavrayarak
konuklarin sagindan bardaklara
Servis yapinz.

Servis yaparken dncelik sirasina
glre servis yapmay1 unutmayinz.
Konuklar isterler ise servis edilen
likorler hakkinda bilgi veriniz.
Masadan ayrilmadan 6nce
konuklara baska arzularinin olup
olmadigin sormay1 unutmayiniz.

Bardak servisi yapilacaksa;

>

>

>

Likor bardaklarim konuklarin
sagindan masaya koyunuz.

Servis yaparken oncelik sirasina
gOre servis yapmay1 unutmayiniz.
Masadan ayrilmadan 6nce
konuklara bagka arzularinin olup
olmadigin sormayi unutmayinz.
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(C")L CME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TEST

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.
Coktan Secmeli Test

1. Likorler genel olarak hangi sicaklikta servis edilir?

A) 810°C
B) 15-25°C
C) 20-25°C
D) 10-15°C
E) 12-15°C
2. Likorleri servisten 6nce en az kag dakika buzdolabinda bekletilir?
A) 10dk.
B) 15dk.
C) 20dk.
D) 25dk.
E) 30dk.
3. Likdrlerin porsiyon miktar: kag cl’ dir?
A) 1-2c
B) 24c
C) 46d
D) 6-8cl
E) 810¢c
Doldurmal: Test

1.  Cordiad Medoc, Grand Marnier, Triple Orange, Parfaid Amour vb. ayrica...........
iceren likorler oda sicakliginda servis edilir.

2. Siparisleri dolly konmus tepsi ile masaya getirip misteriye yapilan servise ......
.................. denir.

3. Siparis edilen likorl bardag: ile birlikte tepside masaya getirip gueridon servanta
birakarak yapilan servise ................ servis denir.
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B. PERFORMANS TESTIi

Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandigimzi, asagidaki uygulamali
degerlendirme 6lgegini yaparak belirleyiniz.

Grup arkadasimizla gerekli arag-gere¢ ve ortamu  hazirlayarak  birbirinizi
degerlendiriniz.

Siparise gore likord temini ediniz. Uygun bardagi segip dogru yerlestirme yaparak
malzemeleri diger platforma kurallarina uygun sekilde tasiyimz.

Grup arkadaglarimzla gerekli arag-gerec ve ortami hazirlayarak  birbirinizi
degerlendiriniz.

Likorlerin Servis moduiltinde yer alan; likorlerin servisi ile ilgili asagida verilen islem
basamaklarin: uygulayiniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI Evet Hayir
1 Likorlerin servisinde kullanilan bardak ¢esitlerini
Ogrendiniz mi?
2. Likor bardaklarimn hacimlerini 6grendiniz mi?

3. Likor servisinde uyulmast gereken kurallar: 6grendiniz mi?

4. Likor servisi icin arabamn nasil hazirlanacaginm 6grendiniz
mi?

5. Likorlerin siseden nasil servis yapilacagim 6grendiniz mi?

6. Bardan likor servisinin nasil yapilacagim 6grendiniz mi?

7. Calismalarinizda seri olmaya 6zen gosterdiniz mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz ve dogru cevap sayinmizi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.

A.COKTAN SECMELITEST

1 B 5 E
2 C 6| A
3 A 7| C
4 B 8 E
B. DOLDURMALI TEST:
1 | Mokalikort
2 | Baharat
3

Aromalandiril nis-seker
surubu

OGRETIM FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

A. COKTAN SECMELI TEST
1 A
2 E
3 B

. DOLDURMALI TEST

Bitter

Servis bardan servis

Siseden
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MODUL DEGERLENDIRME

Likorlerin tamimu, yapilisi, cesitleri ve servisiyle ilgili islem basmaklarim
uygulayimz. Arkadasimizlabirbirinizi asagidaki 6l citlere gore degerlendiriniz.

Gozlenecek Davranislar

Evet

Hayir

Likor siparisini konuktan aldiniz mi?

Servis edilecek likori temin ettiniz mi?

Likorleri yapildiklar maddel ere gore siniflandirdiniz mi?

Likor servis yontemini belirlediniz mi?

gL IN =

Likor servisinin sekline gore kullamlacak arag gereci
temin ettiniz mi?

6. Likorleri usuliine uygun servis yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

“Likorler ve Servis” modilini tamamladiniz.

Yapilan performans testi sonunda “Hayir” seklinde cevapladigimiz sorularla ilgili

konular bir daha gozden geciriniz. Kendinizi yeterli gbrmiyorsaniz modil U tekrar ediniz.
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