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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Barmen
MODULUN ADI Siitlii Sicak iceceklerin Servisi
Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda siitlii sicak igecekleri
MODULUN TANIMI hazirlayabilmek ve sunabilmek i¢in gerekli olan kurallarin yer
aldig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/16
ON KOSUL “Kahvelerin Hazirlanmasi ve Servisi” modiiliinii almig olmak.
YETERLIK Siitlii sicak icecekleri }.1az1rlaye.1rak usuliine uygun olarak
konuk masasinda servis yapabilmek.
Genel Amac: Ogrenci; bu modiille gerekli ortam
saglandiginda yiyecek ve icecek hizmetleri departmaninda
o yontem ve teknigine uygun olarak siitlii sicak i¢cecekleri
MODULUN AMACI hazirlayarak servis etme yeterligi kazanabilecektir.
Amaclar :
1. Ozelligine gore siitlii sicak icecekleri hazirlayabilecektir.
2. Hazirlanan siitlii sicak icecekleri uygun servis yontem ve
tekniklerini kullanarak konuga servis edebilecektir.
DN Servis atdlyesi, restoran-bar ortamu, tepsi, fincan ve bardaklar,
ORTAMLARI VE 1siticilar, pecete, kakao, siit, salep, sicak ¢ikolata
DONANIMLAR > PeGEs, Rakao, S, salep, sieak gHoie.
Modiiliin i¢inde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
Suiguias s Mol somunda s; ks igh beces,tmlasslome.
DECGERLENDIRME odiil sonunda ise; kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlar1 6lgme

kamaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglari ile
kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yiyecek ve igecek sektoriinde bir basamak daha yol alabilmek i¢in daima kendinizi
yenilemek ve gelistirmek zorundasiniz. Turizm sektdriinde igecekler hatir1 sayilir bir yer
tutmaktadir. Yerli ve yabancilarin devamli turizm hareketlerine katildig: tilkemizde servise
sunulan igecek miktar1 giinden giine artarak devam etmektedir. Bu artis, icecekleri hazirlama
ve bunlar1 hizmete sunma bilgi ve becerisini de daha dnemli bir hale getirmektedir. Giiniin
her saatinde konuklara sunulan siitlii sicak igeceklerde, gerek hazirlanmasi asamasinda
gerekse servisi agamasinda 6nemi kiigiimsenemeyecek bilgi ve beceri gerektirmektedir. Bu
iceceklerin nezaketle ve servis kurallar1 geregince sunumu onlara daha iyi bir goriintii ve
keyif verecektir.

Meslegini severek yapan bir servis personeli, mutfakta veya restoranda hazirlanarak
konuklara servis edilen tim igecekler hakkinda yeterli bilgi ile donatilmalidir. Siz de bu
modiille cesitli igeceklerin nasil hazirlandigin1 ve servisini 6grenecek, yiyecek igecek
sektoriinde daha iyi bir yere geleceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Bu faaliyette siitlii sicak igeceklerle ilgili bilgi edineceksiniz.

CAMSTIRMA )

Sitlii sicak igecek hazirlama ve cesitleri ile ilgili aragtirma yapiniz.

1. SUTLU SICAK ICECEKLER

1.1.S1cak Cikolata

1.1.1. Kakao Cesitleri ve Ozellikleri

“Theobroma Cacao” adi verilen kakao agaci, ekvatorun 20 derece kuzeyi ve 20 derece
giineyi arasindaki sicak ve rutubetli ekvator kusaginda yetisir. 700 metre yiikseklige kadar
yetigebilir. Agacin kaynagi konusunda farkli goriigsler olmasina ragmen izi Venezuela,
Honduras ve Meksika'nin tropik bolgelerine dayandigina inanilmaktadir.

Resim 1.1: Kakao agaci
Kakao iiretiminde ilk sirada yer alan iilkeler Fildisi Sahili, Gana ve Endonezya’dir.
Glinlimiizde Afrika, 6nde gelen kakao tedarikgisidir. Diinyadaki kakao mahsuliiniin %75'ini

bu iilke saglar.

Kakao agaglar1 hayatlarinin besinci ya da altinci yilindan itibaren meyve vermeye
baglar. Yasam stireleri 25 yildir.



Kakao agaci yil boyunca 6 aylik iki devrede ¢i¢ek verir. Meyveleri uzunca ve yesil
renkli kavunlara benzerler. Hasattan sonra meyveler birkag giinde olgunlasirlar. Dis kabugu
uzun bigak kullanilarak ve hassas bir kesim yontemiyle, cekirdeklere degmeden acilir. Bu
islem yilda iki defa tekrarlanir.

Degerli kakao cekirdeklerini iceren meyve 6zl kabuktan ¢ikarilir ve sepetler icinde
toplanir. Bundan sonra ¢ekirdekler, tiirline gore bes veya yedi giin mayalanmaya birakilir.
Bu islem, yerde ya da muz yapraklar ile ortiilii tepsiler i¢inde gergeklesir.

Mayalanma 6nemli bir adimdir ¢ilinkii bu islem c¢ekirdeklere dogal olarak yapismis
olan meyve posasimi temizler. Cekirdekler bej renginden mor rengine doniisiirler ve
kokmaya baglarlar.

Mayalanmadan sonra ¢ekirdekler giines altina yayilirlar ve alt1 giin boyunca kurumaya
birakilirlar. Cekirdekler kuruyunca kakao isgileri degerli mahsullerini toplama merkezine
getirirler ve burada ¢ekirdekler siniflandirilir.

Resim 1.2: Kakao

1.1.1.1. Kakao Tiirleri

Kakao agacinin ti¢ farkli tiiri bulunmaktadir. Giiniimiizdeki ekim alanlarinda goriilen
agaclar bu {i¢ tiiriin bilerek ya da tesadiifen tiiretilmis kiriklar1 (melezleri) olup her birinin
kendine has 6zellikleri bulunur.

> Criollo; kakao agaglarinin prensi olarak bilinir ve ¢ok ince kabuklu meyveler
verir. Kakaosu solgun renkte ve kendine has bir aromaya sahiptir. Bu tiir az
mahsul verir ve ayn1 zamanda ¢ok narindir.

> Forastero; daha dayanikli, ekimi daha kolay olan ve daha fazla iiriin veren bir
aga¢ tliridiir. Kakao meyveleri daha kalin ve kaba kabukludur ve keskin
aromaya sahiptir. Forastero agacindan elde edilen kakaoya ¢cogu zaman dokme
(y1gma) kakao adi verilir. Ciinkii ¢ikolataya tipik ve tanman temel kokusunu
verir. Bu nedenle bu kakao, ¢ikolatalarin ¢ogunlugundaki temel maddedir ve
cogu zaman kakao karigiminin %80'ini olusturur.



> Trinitario; diger iki agacin melezidir ve her ikisinin 6zelliklerine sahiptir.
Keskin ama rafine bir aromaya sahiptir ve en 6nemlisi, ekimi ¢ok kolaydir.

1.1.2. CIKOLATA URETIM ASAMALARI

Olmek ve Aztekler’ den buyana tiiketilen kakao igecekleri, Ispanyollar vasitasiyla
Avrupa’ ya tasinmstir. Bu doneme kadar kakaonun fazla yagi ayristirilamiyordu.
1828 yilinda Coenraad Van Houten adli Hollandali bir kimyager, etkili bir hidrolik bask1
makinesi patentini alarak toz kakaoyu iiretmeyi basardi. 10 yil sonra bu patenti Fry ve
Cadbury ailelerine satarak modern ¢ikolatanin iiretimini sagladi.

Ik cikolata imalat1 Bristol’de Fry fabrikalarinda gerceklesti. Daha sonralar1 Isvicreli
Daniel Peter, Henri Nestle tarafindan bulunan siit tozunu ¢ikolata yapiminda kullanarak
stitlii ¢ikolatayr Avrupa'ya tanitti. Bu tarihten sonra gikolata, ¢ikolata ustalar1 tarafindan
farkli tatlar ve lezzetler kesfedilerek glinlimiize kadar geldi.

Cikolata kakao kiitlesi, kakao yagi, siit tozu, seker, vanilin ve lesitin karigimindan
olusan bir gida maddesidir. Bu hammaddelerin farkli oranlarda karigtirilmasiyla 3 tip
cikolata karsimiza ¢ikar. Bunlar siitlii ¢ikolata, bitter ¢ikolata ve beyaz ¢ikolatadir.

Cikolatanin ana hammaddesi kakao ¢ekirdegidir. Kakao ¢ekirdegi tropikal tilkelerde
yetismektedir. Ithal bir iiriindiir. Kakao ¢ekirdeginin iglenmesi sonucunda kakao kiitlesi,
kakao yagi ve kakao tozu elde edilir ve ancak bu formlarda dogrudan ¢ikolata yapiminda
kullanilir.

Giiniimiizde Cikolata Uretim Asamalari:

Kakao meyvelerinin ¢ekirdeklerinin ¢ikarilmast,
Kakao ¢ekirdeklerinin fermantasyonu,

Cekirdeklerin kavrulmasi,

Cekirdeklerin iizerinde bulunan kabuklarin ¢ikarilmast,
Ogiitiilmesi,

Seker (¢esidine gore siit tozu) karistirilmast,
Inceltilmesi,

Kakao yagi ve diger maddelerin katilim1 ve yogurma ( konglama),
Kivam verme,

Kaliba dokme,

Kaplama,

Paketleme.

VVVVVVYVVVYVYY

Cikolata genelde iki karakteristik 6zellik tasir; koku ve doku. Iyi bir ¢ikolata oda
sicakliginda 18-20 °C stabil olmali dis ortamda erimemeli ve agizda ise erimeye
baslamalidir. Eriyen ¢ikolata agizda hissedilen tanecikler birakmamalidir Bitter ¢ikolatada
bulunmayan siit tozu, beyaz ¢ikolatada yogun bir sekilde bulunmaktadir. Bitter c¢ikolatada
yogun aroma kakao ve kakao yagi, beyaz ¢ikolatada ise siit tozu ve kakao yagi 6n plandadir.

5



Cikolatanin kalitesini belirleyen unsur kakao yagi oranmdir. Kakao yagi orani arttikga
¢ikolatanin kalitesi de artar. Kakao yagi yerine bitkisel yaglar da kullanilabilir; ancak bu,
cikolatanin kalitesini diisiiriir. Kakao yag1 yerine bitkisel yag kullanilarak yapilan kakaolu
iirtine “kokolin” denir. Kakao yagi, 27 °C’de erimeye baslar. Diger bitkisel yaglar ise 40
%C’de erir. Yani bitkisel yag kullanilmus ¢ikolata agizda erirken damaga yapisir ve zor erir.

Kalite Olgiitleri

Gorlnti; piirtizsiiz ve parlak goriinmeli,

Koku; asir1 derecede tatli kokmamali,

Ses; gevrek olmali ve kirarken “gatirt1” duyulmali,

Dokunma; avugta tutuldugunda yiiksek kakao yagi nedeniyle hemen erimeli ve agizda
akic1 olmals,

Tat; degisken tatlar ve cesniler igerdiginde, hafif eksilik, tatlilik ve tuzluluk
hissedilmelidir.

Resim 1.3: Cikolata

Cikolatanin saklama kosullar1 20-22 °C’dir. Cok sicak veya cok soguk ortamda
bekletilirse, formunda bozulma meydana gelir. Kesinlikle buzdolabinda muhafaza
edilmemelidir. Nem ise ¢ikolatada biyolojik bozulmaya sebebiyet verir. Bu nedenle ideal
nem oran1 % 60-65’tir. Cikolata ¢abuk koku alir. Bu ylizden ¢ikolatanin kokulu ortamlarda
bulunmamasi gerekir. Cikolatanin erime 1sis1 32 °C’dir. Viicut 1sisimin 36,5 °C oldugu
disiiniiliirse, uzun siire elde tutulan ¢ikolata eriyecektir.



1.1.3. Cikolata Cesitleri

> Bitter cikolata; bilesiminde en az %18 kakao yag1 ve en az % 14 yagsiz kakao
kuru maddesi olacak sekilde en az % 35 toplam kakao kuru maddesi iceren
cikolatadir.

> Siitlii cikolata; bilesiminde en az % 2,5 yagsiz kakao kuru maddesi olacak
sekilde en az % 25 toplam kakao kuru maddesi iceren, ayrica en az %14 siit
kuru maddesi ve en az % 3,5 siit yagindan olusan, kakao yagi ve siit yagi
toplam miktari ise en az %25 olan ¢ikolatadir.

>  Beyaz cikolata; bilesiminde en az %20 kakao yagi ve en az %14 siit kuru
maddesi igeren ve en az %3,5°1 siit yagi olan ¢ikolatadir.

> Dolgulu gikolata; dis kismi toplam iiriin agirhiginin en az % 25’ini igeren, bitter
cikolata, siitlii ¢ikolata, bol siitlii ¢ikolata ve beyaz ¢ikolatalardan birinden
olusan dolgulu ¢ikolatadir.

Resim 1.4: Dolgulu ¢ikolata

> Pralin; toplam {iriin agirliginin en az % 25’1 bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolata, bol
siitlii ¢ikolata, beyaz ¢ikolatalarin kombinasyonundan, karisimindan veya
herhangi birinden ya da dolgulu ¢ikolatadan olusan bir lokma biiyiikliigiindeki
cikolatadir.

1.1.4. Sicak Cikolatanin Hazirlanmasi

Sicak ¢ikolata; siit, ¢ikolata ya da kakao tozu ve sekerden olusan igecektir. Sicak
cikolata Avrupa’ya Amerika’dan gelerek yayginlagmistir.



Resim 1.5: Sicak ¢ikolata

Sicak cikolata malzemeleri

Sicak ¢ikolata birkag¢ sekilde hazirlanabilir. Bu hazirlama yontemleri malzemelerinde
de farkliliklar gosterir. Isletmeler, kendilerine has yontem belirleyerek uygulayabilirler.
Bu yontemler agagida ifade edilmistir:

> Tarifenin malzemeleri

2 paket bitter ¢ikolata,
1 fincan su,

6 yemek kasig seker,
Tuz,

3 fincan siit,

> Tarifenin malzemeleri

Baharath sicak ¢ikolata
60 gram c¢ikolata,

250 ml siit,

Muskat, tar¢in ve zencefil.

> Tarifenin malzemeleri

350 ml siit,

20 gram siitlii ¢ikolata,
2 yemek kasig1 krema,
1/2 cay kasig targin.

Hazirlanmasi; malzemelerin farkliligi olgiisiinde hazirlanig yontemleri de farklilik
gosterir. Birkag gesit sicak ¢ikolata hazirlama sekilleri agagida ifade edilmistir.



> Tarifenin hazirlanis

. Su ve cikolata orta sicakliktaki ateste, ¢ikolata eriyene kadar pisirilir.
Daha sonra icine seker ve tuzu katilip 5 dakika kadar kaynatilir.
Siitii katildiktan sonra iyice karigtirilir.
Sicak servis edilir.
Sicak cikolata krem santi veya ¢ikolata rendesiyle siislenebilir.

> Tarifenin hazirlanisi

Cikolata kiiglik parcalara kirilip siitiin igine atilir.

Targin ilave edilir.

Agir ateste zaman zaman karistirilarak ¢ikolatanin erimesi saglanir.
Diger tarafta krema ¢irpilarak kabartilir.

Cikolata tamamen eridiginde fincanlara alinir.

Uzerine kabartilan krema konulup servis yapilir.

>  Tarifenin malzemeleri
. Cikolatanin i¢ine bir tatli kasigi su eklenir ve benmari usulii eritilir.
o Aynt anda siit de kaynar hale gelene kadar 1sitilir.
o Ikisi ayn1 kapta birlestirilir, baharatlar1 eklenip, kopiirene kadar cirpilir.

1.2.Salep
1.2.1.Salebin Ozellikleri

Salep, orkideler ailesine ait bazi bitkilerin toprak alti yumrularindan elde edilir.
Daha cok ciceklenme zamaninda c¢apa ile sokiilerek toplanan o yilin yumrulart suyla
yikanarak temizlenir ve ipe dizilerek su veya siitle kaynatilir, sonra acik havada kurutulur.
Kurutulan yumrular doviilerek toz haline getirilir. Elde edilen bu toz kullanilacak hale gelmis
olan saleptir. Yumrular kremsi renkte, yumurta seklinde, ¢atals1 veya sagaklidir.

Ulkemizde uzun yillardan beri iiretilen {iriinlerden biri olan salebin Tiirkiye’de
yetistigi yerler; genellikle Bati, Giineybati, Giiney ve Kuzey Anadolu olmakla beraber
Anadolu’nun birgok yerinde yetisir.

Bilesiminde nisasta, sekerler, miisilaj (suyla sisen maddeler) ve azotlu maddeler
vardir. Ozellikle gocuklarda ishal kesici, kuvvet verici gida olarak kullanilir. Bagirsak
nezlesinde, soguk alginliklarinda ve 6ksiiriige karsi halk arasinda ¢ok kullanilmaktadir. Kis
aylarinda sevilerek tiiketilen sicak igecegi yaninda basta dondurma sanayi olmak {izere
birgok gida maddesinde kullanilmaktadir. Diger yandan gerek saglik acisindan bir takim
faydalar1 gerekse igerdigi miisilaj nedeniyle agiz ve yutakta yumusaklik hissi vermesi ve
gerekse de kendine has hos kokusu nedeniyle i¢ ve dis pazarlardaki talepler giderek
artmaktadir.



Resim 1.6: Salebin hazirlama

1.2.2. Salebin Pisirilmesi

Bilesiminde herhangi bir madde bulunmamakla birlikte hazirlanmasi asamasinda
tar¢in ilave edilir.

Siit ve seker, salebin hazirlanmasi igin gereken diger gereclerdir. Salep hazirlamak
i¢in gerekli olan malzeme ve Olgiileri agagida verilmistir.

Resim 1.7: Salep bitkisi

Malzemeler
» 2 tath kasig salep,
> 2,5 yemek kagig seker,
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> 4 su bardagindan biraz az siit,
> Tar¢in

Hazirlanmasi

> Salep ve sekeri bir tencereye koyup iyice karistiriniz.

»  Karigima azar azar soguk siit ekleyerek eziniz.

> Kisik ateste, karistirarak koyulagincaya kadar 10-15 dakika pisiriniz.
> Fincanlara bosaltip iizerine tar¢in serperek servis yapiniz.

Resim 1.8: Salebin servisi
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar

Oneriler

Servis edilecek sicak icecek ¢esitlerini
tespit ediniz.

Konuklardan usuliine uygun olarak
siparig aliniz.
Hazirlayacagimiz kakao, salep,
cikolatay1 belirleyiniz.

Icecek cesitlerine uygun malzemeleri
hazirlaymiz.

Iceceklerin malzemelerini hazirlarken
dikkatli ve itinal1 olunuz.

Hijyen kurallarina dikkat ediniz.
Malzemeleri hazirlama tezgahiniza
diizenli olarak yerlestiriniz.
Malzemeleri tespit ederken Olgiilerine
dikkat ediniz.

Hazirlama yontem ve teknigini
belirleyiniz.

Sicak suyun temiz ve kiregsiz
oldugundan emin olunuz.

Hazirlama 6ncesi hangi sirayla
ilaveler yapacaginizi tespit ediniz
Olgiileri tespit ediniz.

Sicak i¢ecegi usuliine uygun olarak
hazirlaymiz.

sicak

Vv VWV Vv ¥V ¥V VV VvV V VY V V

vVV VYV V

Hazirlama 6ncesi giivenlik dnlemlerinizi
alimiz.

Arag gereglerinizin temizligini kontrol
ediniz.

Hijyen kurallarina uyunuz.

Dikkatli ve 6zenli olunuz.
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KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Servis edilecek sicak igecek gesitlerini tespit ettiniz mi?

2. Konuklardan usuliine uygun olarak siparis aliiz mi1?

3. Hazirlayacagimiz kakao, salep, sicak cikolatayi belirlediniz mi?

4. Igecek gesitlerine uygun malzemeleri hazirladiniz mi1?

5. Igeceklerin malzemelerini hazirlarken dikkatli ve itinali olunuz mu?

6. Hijyen kurallarina dikkat ediniz mi?

7. Malzemeleri hazirlama tezgahiniza diizenli olarak yerlestirdiniz mi?

8. Malzemeleri tespit ederken dlgiilerine dikkat ediniz mi?

9. Hazirlama yontem ve teknigini belirlediniz mi?

10.Sicak suyun temiz ve kire¢siz oldugundan emin olunuz mu?

11.Hazirlama 6ncesi hangi sirayla ilaveler yapacaginizi tespit ettiniz mi?

12.0lgiileri tespit ettiniz mi?

13.Sicak igecegi usuliine uygun olarak hazirladiniz mi?

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

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

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Hangi cikolata tiirii daha fazla kakao yag1 ve kakao kuru maddesi icerir?
A)  Sitla
B)  Bitter
C) Beyaz
D) Dolgulu
2. Servise hazirlanan salep iizerine tarcin ne zaman ilave edilir?

A)  Salebin kaynamasindan 6nce
B)  Salep kaynamaya basladiginda
C)  Fincanlara konulduktan sonra
D)  Sekerin ilavesinden sonra

3. Asagidakilerden hangisi kakaonun hazirlanma sekillerinden degildir?
A)  Suyla hazirlama
B)  Kuvertiir ile hazirlama
C)  Sekerli karigima hazirlama
D) Toz kakao ile hazirlama

4, Siit, cikolata, kakao tozu ve sekerden olusun icecek nedir?
A)  Meyve 6zleri
B) Salep
C)  Sicak gikolata
D) Kakao
5. Cikolatanin ideal saklanma 1s1s1 ka¢ derecedir?
A)  20-22
B) 6-8
C) 30-32
D) 12-14
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Bu faaliyette siitlii sicak iceceklerin servisini 6greneceksiniz.

(AMSTIRMA )

Siitlii sicak igeceklerin servisi ile ilgili aragtirma yapiniz.

2. SUTLU SICAK iICECEKLERIN SERVISi

2.1. Sicak Iceceklerde Kullamlan Bardak ve Fincanlar

Cam ve porselen bardak ve fincanlar sicak igecekler i¢in en ¢ok kullanilan servis
kaplaridir. Servisinde cam ve porselen potlar da kullanilir.

Resim 2.1:Fincan cesitleri

Porselen kaplarin en 6nemli 6zelligi igecekleri sicak tutmasidir. Kakao, salep ve sicak
cikolatalarin kendine has fincanlar1 ve althiklar: kullanilabilir. Fincan ve bardaklar 12 — 15 cl.
s1v1 alan Olgiilerdedir.
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2.2. Sicak Iceceklerin Garnitiirlenmesi ve Servisi

Sicak igeceklerin servisinde dikkat edilmesi gereken onemli ayrintilar vardir. Servis
elamani bunlara dikkat etmelidir.

2.2.1. Sicak Cikolatanin Garnitiirlenmesi ve Servisi

Sicak olarak hazirlanan ¢ikolata 1sitilmig halde bekletilen fincanlara doldurulur.
Onceden hazirlanan kopiirtiilmiis krema iizerine ilave edilir. Bir kap icerisinde rendelenmis
halde bulunan ¢ikolata ile siislenerek 6nceden hazirlanan tepsi iizerine yerlestirilir. Kontrol
edilen tepsi ile misafir masasina gidilir. Misafirin sagindan sicak ¢ikolata fincani, Sap1 ve
kasig1 saga bakacak sekilde masaya birakilir. Uzerine konan ¢ikolata rendesi misafirin istegi
dogrultusunda da servis edilebilir. Bu durumda rende ¢ikolata bir kap igerisinde yaninda
kahve kasigiyla birlikte masaya birakilir.

Resim 2.2: Sicak ¢ikolata servisi

Sicak gikolata servisinde dikkat edilmesi gereken puf noktalar.

> Sicak ¢ikolatanin iizerine konacak krema 6nceden hazirlanmalidir.
> Servis fincani sicak olarak bekletilmelidir.

> Cikolata rendesinin konuk istegine bagli olacagi unutulmamalhdir.
> Servis sagdan yapilr.

2.2.2.Salep Garnitiirlenmesi Servisi

Daha 6nceden hazirlanan salep sicak olarak bekletilir. Konugun siparisi alindiktan
sonra servis igin tepsi hazirlamir. Uzerine kumas pegete ortiiliir. Diger yandan hazirlanan
salep Oonceden 1sitilmis fincana doldurulur. Althigina alinan fincanmin yanina kasigi, fincan
sapina paralel olarak konur. Salep fincan: tepsiye alinir. Targin genellikle menaj olarak
masada bulunsa da, saleple birlikte de masaya gotiiriilebilir. Her konuk tar¢in sevmeyebilir.
Tepsi iizeri kontrol edildikten sonra misafir masasina gidilerek, sagdan fincan sap1 saga

16



bakacak sekilde masaya birakilir. Tarcin saleple getirilmis ise menaj takiminin yanina
brrakilir. Konuga baska istegi olup olmadigi sorularak servis tamamlanir.

Salep servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:
»  Salep fincaninin sicak olmasina 6zen gosterilmelidir.

>  Uzerine konacak targinin konuk istegine bagl olacag: unutulmamalidir.
> Servis sagdan yapilir.

Resim 2.3: Salep servisi

17



UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar:

Oneriler

VVVVVYY VYV VV VYV V VY VV V

Sicak igecegin servis edilecegi fincan
veya bardagi tespit ediniz.

Konuklarin siparis ettigi icecege

uygun bardagi secerken servis miktarim
dikkate alinmiz.

Fincan veya bardagin temiz oldugundan
emin olunuz.
Servis  tepsisini
hazirlayiniz.
Tepsinin iizerine kumas pegete aginiz.
Fincan pot gibi malzemelerin kulplarinin
disar1 tasmamasina dikkat ediniz.
Hijyene dikkat ediniz.

Servis arag ve gerecleri servis sirasin
dikkate alarak yerlestiriniz.

Icecegi doldurunuz.

Icecegin yeterli sicakhkta oldugundan
emin olunuz.

Fincanin sicak oldugundan emin olunuz.
Dikkatli olup titiz ¢alisiniz.

Sicak igecegi uygun servis ediniz.
Konuk masasina sagdan yaklasiniz.
Konuklar: selamlamay: unutmayiniz.
Servis aminda ayagimzin birinin biraz
6nde oldugundan emin olunuz.

usuline  uygun

VVVYVY VVVYVY

Kibar ve giiler yliz gdsteriniz.
Dikkatli olunuz.

Boslar1 toplayiniz.

Boslarin  servis  edildigi
toplanacagi kuralini unutmayiniz.
Temiz ve diizenli olunuz.
Dikkatli ve itinali olunuz.

Pratik olunuz.

Is giivenligine dikkat ediniz.

yonden
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KONTROL LiSTESI

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

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Sicak igecegin servis edilecegi fincan veya bardag tespit ettiniz
mi?

2. Konuklarin siparis ettigi icecege uygun bardag: secerken servis

miktarini dikkate aldiniz mi?

Fincan veya bardagin temiz olduguna dikkat ettiniz mi?

Servis tepsisini usuliine uygun hazirladiniz mi?

Tepsinin iizerine kumas pegete aginiz mi?

Fincan pot gibi malzemelerin kulplarinin disar1 tasmamasina

dikkat ettiniz mi?

7. Hijyene dikkat ettiniz mi?

8. Servis arag ve geregleri servis sirasini dikkate alarak
yerlestirdiniz mi?

9. Igecegin yeterli sicaklikta oldugundan emin oldunuz mu?

10.Fincanin sicak oldugundan emin oldunuz mu?

11.Dikkatli olup titiz ¢calistiniz mi?

12.Sicak igecegi uygun servis ettiniz mi?

13.Konuk masasina sagdan yaklastiniz mi?

14.Konuklar1 selamlamayi unuttunuz mu?

15.Servis aninda ayaginizin birinin biraz énde oldugundan emin
oldunuz mu?

o9~ W

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

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Sicak igeceklerin servis edildigi fincan ve bardaklarin hacimleri kag¢ cl’dir?

A.  12-15cl
B. 20-25cl
C. 8-10cl

D. 15-20cl

2. Kakao potu konuk masasinda nereye konulur?
A)  Konugun sol tarafina
B)  Pegetenin ilerisine
C)  Konugun sag tarafina
D) Konugun sag tarafina fincanin sag ilerisine

3. Hangi malzemeden yapilan bardaklar sicak ¢ikolata servisine uygun degildir?

A) Cam
B)  Porselen
C)  Seramik
D) Plastik
4. Hangi garnitiir salep icin en uygundur?
A) Krema
B) Tar¢in

C) Hindistan cevizi
D) Cikolata rendesi

5. Sicak igeceklerin servisinde kullamilan cam ve porselen kaplarin en 6nemli
ozelligi
nedir?
A)  Gorlnislerinin giizel olmasi
B)  Daha kolay temizlenmesi
C) Igecekleri uzun siire sicak tutmasi
D) Biiyiik hacimli olmalari

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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MODUL DEGERLENDIRME

1. Hangi cikolata tiirli daha fazla kakao yag1 ve kakao kuru maddesi icerir?
A)  Sitla
B) Bitter
C) Beyaz
D) Dolgulu
2. Servise hazirlanan salep {izerine tar¢in ne zaman ilave edilir?

A)  Salebin kaynamasindan 6nce
B)  Salep kaynamaya basladiginda
C) Fincanlara konulduktan sonra
D)  Sekerin ilavesinden sonra

3. Sicak igeceklerin servis edildigi fincan ve bardaklarin hacimleri kag cl’dir?

A.  12-15cl
B. 20-25cl
C. 8-10cl

D. 15-20cl

4. Kakao potu konuk masasinda nereye konulur?
A)  Konugun sol tarafina
B)  Pegetenin ilerisine
C)  Konugun sag tarafina
D) Konugun sag tarafina fincanin sag ilerisine

5. Hangi malzemeden yapilan bardaklar sicak ¢ikolata servisine uygun degildir?

A) Cam

B)  Porselen

C)  Seramik

D) Plastik
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iN CEVAP ANAHTARI

1 B
2 C
3 C
4 C
5 A

OGRENME FAALIYETI 2°’NiN CEVAP ANAHTARI

1 A
2 D
3 D
4 B
5 C

MODUL DEGERLENDIRME’NIN CEVAP ANAHTARI

1 B
2 C
3 D
4 B
5 C
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