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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL Ascilik

MODULUN ADI Acik Biife Hazirlama
MODULUNSURESI 40/24

MODULUNAMACIH Bireye/6grenciye agik biife ile ilgili bilgi

ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUNOGRENMEKAZANIMLARI

1. Is sagh@g ve giivenligi tedbirlerini
alarak biife yerlestirme kurallarina gore
actk  biife  yiyeceklerini  biifeye
yerlestirebileceksiniz.

Is sagh@g ve giivenligi tedbirlerini
alarak bife yerlestirme kurallarina
uygun  sekilde  kahvalt1  biifesi
yiyeceklerini 6zelliklerine gore bifeye
yerlestirebileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Sinif, mutfak atolyesi.

Donanmim: Bigaklar, kasiklar, cam kaseler,
kayik  tabaklar, fayanslar, aynalar,
kepgeler, sosluklar, masalar, 1zgaralar,
tepsiler, dograma tahtalari, dilimleme
makineleri, sosluklar, masalar, dekor
gerecleri vb.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali icinde yer
alan ve her bir Ogrenci faaliyetinden
sonra verilen oOlgme araglar ile
kendinizi degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Acik biife servis sekli insanlarin yemekleri rahat segme, istedigi kadar alma ve daha
genis zamanda yemek yeme istegini karsilamak amaciyla dogmustur.

Gunumiz otelciliginde ozellikle tatil yerlerinde oldukga fazla goriilen bir servis
bicimidir. Cok fazla servis elemanina gereksinim duyulmamasi bu servisin son yillarda
yaygin bir sekilde uygulanmasini saglamistir. Cesidin ¢ok oldugu bir biifeden yemek almak
konuklart memnun etmektedir.

Biife misafirlerin rahatga gelip gorebilecegi ve yiyecegini alabilecegi bir yere, masalar
yan yana dizilerek tizeri ortiiliir ve etrafi da etekle (skort) kapatilarak kurulabilir. Profesyonel
otellerde sabit hazirlanmis mermer, cam, yuvarlak veya oval vb.agik biifeler i¢in hazirlanmis
deskler tizerinde ve genis ferah salonlarda yiyecekler bir sistem dahilinde istah acici bir
sekilde masalara yerlestirilir. Salonun hazirlanmasi belli kurallar dahilinde yapilir. Ancak
yiyecekleri siislemede simir yoktur. Slisleme tamamen ustalarin hayal giicii ve becerilerinin
sanata donligimiidiir.

Bu materyal ile bugiine kadar hazirlamasimi 6grendiginiz yemeklerin agik biife i¢in
nasil hazirlanacagin1 6greneceksiniz ve agik biife hazirlama becerisi kazanacaksiniz. Ayrica

ogrendiklerinizide agik biife hazirlayarak sergileme imkan1 bulacaksiniz.

Guzel bufeler ve lezzetli yemekler hazirlamaniz dilegiyle.






OGRENME FAALIYETIi-1

(OGRENME KAZANIMI )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak agik bife yiyeceklerini ézelligine uygun
hazirlayip biifeye yerlestirerek servisinde miisteriye yardimci olacaksiniz.

@RASTIRMA )

> Acik bufe nedir?Hangi durumlarda tercih edilir? Cesitleri nelerdir? Arastiriniz.

> Agik biife hazirlamak igin yapilmasi gereken 6n hazirliklar nelerdir?

> Cevrenizde  bulunan  bir  isletmenin  kahvalti  biifesini  inceleyip

fotograflayiniz.Alan panonuzda sergileyiniz.

N

Fotograf 1.1: Servise hazirlanmis agik biife

1.ACIK BUFE YIYECEKLERI

1.1. Acik Biife Hazirlama Ilkeleri

Fransiz kiiltiirlinden diinyaya yayilmistir. Ag¢ik biife yemekleri konuklara sunug
sekillerinden bir tanesidir. Glinlimiizde oldukca yaygim olarak kullanilmaktadir. Biife icin
genis ferah salonlar tercih edilir, ancak mevsimine gore agik havada bahge vb. yerlerdede
kurulabilir. Salonun hazirlanmasi belli kurallar gore yapilir. Biifenin ilgi ¢ekici olmasi i¢in
dekorasyondan 1s1klandirmaya kadartasarim yapilabilir.

Corbadan tatliya kadar her tirlii yemek g¢esidi hazirlanarak acik biifeye konur.
Konuklar yiyecekleri gorerek segebilirler. Yemekler siislii ve istah agici olur. Cekiciligi
arttirmak i¢in yagdan heykeller, buzdan heykeller, sekillendirilmis karpuz, kavun, bal kabagi
vb. ¢esitli dekor malzemeleri kullanilir.



Genellikle soguk yemekler daha ¢ok tercih edilir. Bu yontemde servis personelinin isi
olduk¢a azalir, mutfagin yiikii agirdir. Mutfak personeli hazirliklarin1 bir plan dahilinde
yapmasi gerekir. Planlamada yemekler taze, Ozelligine uygun ve kaliteyi diisirmeden
sunabilecek sekilde yapilmalidir. Yiyecekleri siislemede sinir yoktur. Tamamen ustalarin
hayal guicu ve becerileri burada sanata dontisiir (fotograf 1, 2).

Konuk sayisina ve maliyete gore agik biife menisi belirlenir, gesit ve miktarin ne
olacagma karar verilir ve O6n hazirliklar bu dogrultuda yapilir. Agik biifelerde soguk
yiyeceklere agirlik verilir. Bunun yaninda en az iki g¢esit sicak yemek olmalidir. Salata ve
tath gesitleri biifeye renk veren canlilik kazandiran tamamlayicilardir.

Salona giren misafirler biife girisindeki tabaklara biifedeki yiyeceklerden istedikleri
kadar alarak masalarinda yerler. Baz1 durumlarda ise biifede sunulan yiyecekler buradan
servis elemant veya asc1 tarafindan tabaklara konularak servis edilirler.

Acik biife, servis personelinden tasarruf saglar, servisi ¢abuklastirir, isletme icin iyi bir
reklam araci, misafirlere segme imkani verir, mutfak ¢alismalarini servis sirasinda rahatlatir.
Bu avantajlarin yaninda bazi dezavantajlarida vardir. Bilfe Oniinde fazla misafir trafigi
olusabilir. Giiriilti sebebiyle bazi misafirler rahatsizlik duyar.Bltin masalar 6nceden
hazirlanacagi i¢in fazla takim gerektirir, konuklar yemegin miktarim fazla kagirabilir. Ayrica
as¢inin mutfakta isi hazirlik agamasinda fazlalasir.

|

Fotograf 1.2: Ascilar tarafindan hazirlanmis ve dekore edilmis acik biife 6rnegi



1.1.1. Bufe Cesitleri

Otelciligin vazgegilmezi olan biife sistemi maliyet ve is gici agisindan gok
avantajlidir. Ozellikle kapasitesi biiyiik tesislerde hem misafire fazla alternatif sunar hemde
isletmeye fayda saglar.

> Acik biife cesitlerinin siniflandirilmasi
o Ogiinlere gore

o Glinliik kahvalti biifesi ve brang (brunch) biifeler
o] Oglen ve aksam yemekleri icin hazirlanan biifeler

o Hazirlandi@1 yere gore

o Sabit Bufeler: Biife misafirlerin rahatga gelip gorebilecegi ve
yiyecegini alabilecegi bir yere, masalar yan yana dizilerek tzerleri
ortiliir ve etrafi da etekle (skort) kapatilarak kurulabilir (fotograf
3).

0 Hareketli bufeler: Profesyonel otellerde mermer, cam, yuvarlak
veya oval vb. 6zel bunun i¢in hazirlanmis deskler {izerinde ve genis
ferah salonlarda yiyecekler sistem dahilinde istah agici bir sekilde
masalara yerlestirilir (fotograf 4, 5).

Fotograf 1.4: Hareketli masalarla skortlenerek biife hazirhklarmin yapihisi



Fotograf 1.5: Hareketli masalarla skortlenerek kurulmus biife 6rnegi.

Acik biife asagidaki boliimlerden olusur.

Ogle ve aksam biifesi
o Corba bufesi
. Salata bufesi
. Soguk biife
. Sicak biife

Kesme istasyonu show cooking (sov yemekleri)

Izgaralar
Tatlh biifesi
Meyve bufesi
Icecek biifesi
Ekmek kosesi

Kahvalti bufesi agsagidaki boliimlerden olusur

Ekmek kosesi

Sut triinleri kosesi

Kornflakes kosesi

Meyve kosesi

Sarkiiteri kosesi

Meyve sular ve sicak i¢ecekler

Yumurta ve extra biifesi (giinliik kahvalt1 biifelerinde olmayabilir)



1.1.2. Bufenin Amaclari

>

Bu yontem ile kalabalik gruplara fazla servis personeline gerek duyulmadan
hizmet verilir. Konuk agisindan istedigi yemegi porsiyon kisitlamasi olmadan
segme imkani verir. Mutfagin becerilerini ve kalitesini sergileyen bir
uygulamadir. Yiyecekler ve i¢ecekler gesitli boyutlardaki biifelerde sergilenir.
Konuk sayist her zaman fazladir.

Biifeler verilis amaclarina gore kahvalti biifesi, ikindi ¢ay biifesi, resepsiyon
biifesi, 6gle ve aksam yemegi biifesi olarak adlandirilir. Agik biife zamana,
mevsime, grubun oOzelliklerine gore farklilik gosterir. Yaz aylarinda tatil
yerlerindeki agik biifelerde ¢ok renkli soguk yiyecekler ve yaz meyve-sebzeleri
agirlikli olur. Ayrica bir yorenin veya bir {ilkenin kiiltliriinli yansitan biifeler
hazirlanir. Ornegin, Italyan giinleri, Tiirk gecesi veya Urfa yemekleri gibi
(fotograf 6).

Agik biife (ziyafet veya parti) yapildigi yere gore isim alir (garden party gibi).
Yapilig amacina gore de siisleme, dekorasyon, menii ve diger hazirliklar degisir.
Dogum giinii, yilbasi, diigiin, kutlamalar1 gibi. Yilbas1 gibi 6zel bir giin i¢in
yapilacaksa segilen yiyecekler ve siisleme bunu yansitacak 6zellikte olmalidir.

Fotograf 1.6: Tatil yeri icin kurulmus ve otantik ortiilerle hazirlanmis acik biife 6rnekleri

1.1.3. Grubun Ozelligi

Resmi bir toplanti sonrasi verilen agik biife diizenlemeleri gruptaki konuklarin
agirhigma uygun Kkalitede olmalidir. Segilen renkler, menideki yemekler, icecekler ve
dekorasyon bunlara dikkat edilerek yapilmalidir. Genglerin mezuniyet partisi gibi bir konuda
acik biife yapiliyorsa genclerin sevdigi icecek ve yemek cesitlerine yer verilmeli ve
dekorasyon genclere hitap etmelidir.

Kisacas1 agik biife hazirliklar1 sunumu dekorasyondan yemeklerin secimine kadar
uzmanlik isteyen ve ziyafet birimi iginde yeri olan bir hizmet alanidir.



1.1.4. Biife Dekorlar

Yiyecekler biifeye gorkemli, abartisiz, karmasaya meydan vermeyen bir tasarim ile
tamamen goze hitap edecek zariflikte biifeye dizilir. Yapilan sanatin en iyi sekilde
gorilmesini saglayacak yiikseltiler, aynalar ve basamaklar kullanilir. Biten yiyeceklerin
yerine yenisi ayni kalitede konulur. Dekorasyonda renkli kumaglara, otantik kumaglara ve
objelere yer verilir. Bunlarin yaninda ustalar buzdan ve yagdan heykeller, sebze ve
meyvelerle aranjmanlar heykelcik, bal kabagi, karpuz, kavun gibi meyveler oyularak mask,
cicek motifleri gibi susleme geregleri hazirlar. Biitiin bunlar konuklari biyiileyerek
etkilenmelerini saglar. Ayrica biifeye dizilen biitiin yemekler kendi icinde siislenmis
olmalidir. Siislemeler abartisiz, fakat 6zenli, ince bir zevki yansitmalidir (fotografl.7, 1.8,
1.9,1.10,1.11, 1.12, 13).

Fotograf 1.7a: Heykeller ve meyve dekorlariyla siislenmis bir a¢gik biife 6rnegi



Fotograf 1.7¢c: Arka planda mutfagin da oldugu farkh bir acik biife 6rnegi



Fotograf 1.7d: Karpuz dekoruyla siislenmis bir acik biife 6rnegi

Fotograf 1.7e: Tath biifesi 6rnegi
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Fotograf 1.7f: Balkabag ve seker dekoruyla siislenmis bir kahvalti biifesi 6rnegi

1.1.4.1. Sebze ve Meyve Dekorlar

Sebze ve meyve oymacilik sanati diinyanin bir¢ok {iilkesinde yapilmaktadir. Tarihsel
olarak bu oymacilik sanatini inceledigimizde Japon oyma sanati olarak Mukimono adini
almaktadir. Bizim iilkemizde de bu oymacilik isi sanatsal olarak ¢ok ilerlemis durumdadir.
Turizm hizmet sektoriindeki otel, tatil kdyl ve restoran gibi isletmelerimizde bu sebze-
meyve oymaciligt agik biifelerde sergilenmektedir. As¢ilik mesleginde bu oymacilik isi ayr
bir hobi ve ilgi alanidir. Bu oymacilik isini en iyi sekilde 6grenmek isteyen geng asci/sef
adaylann bu oymacilik sanatma goniil vermis seflerin kitaplarindan, internetten, sektdrden
aragtirarak ve ayrica bu isi yapan seflerin yaninda gozlemleyerek ve uygulamalara katilarak
Ogrenebilirsiniz. Bu isi yapmaya goniil verdikten sonra oymacilik becerinizin geligimi
zamanla arzu ettiginiz seviyeye ulasacaktir.

Acik biifelerde gilinlin 6giinline uygun olarak farkli gorsel figiirlerde hazirlanmisg
karpuz, kavun, bal kabagi, turp gibi meyve ve sebzeler biife dekoru olarak kullanilmaktadir.
Sebze meyve oymaciligi isinde bu is igin hazirlanmig olan ©6zel dekor bigaklari
kullanilmaktadir. Sebze meyve oymaciligim1 yapan basarili ve tecriibeli sefler bu gorsel
figiirleri direkt iiriin lizerinde kolaylikla uygulayabilmektedir; ancak sizler bu alanda yeterli
beceriye ve tecriibeye sahip olamadiginiz igin zihninizde hangi figiirli olusturacaginiza karar
verip o figliriin resmini ¢aligma masasina koyup o resme bakarak {irlin {izerinde ¢izme ve
oyma iglemlerini yapmaniz size 6nemli bir kolaylik saglayacaktir.
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Fotograf 1.8 b: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis acik biife karpuz dekoru 6rnegi
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Fotograf 1.9 a: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis acik biife balkabagi dekoru 6rnegi

Fotograf 1.9 b: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis acik biife balkabagi dekoru drnegi
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Fotograf 1.10 a: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis acik biife sebze, meyve ve peynir dekoru
ornegi
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Fotograf 1.10b: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis agik biife elma dekoru érnegi

1.1.4.2. Buz Dekorlan
Konaklama tesislerimizin agik biife uygulamalarinda biifede dekor olarak buz

dekorlarindan da yararlanilmaktadir. Bu buz dekorlar1 seflerin hayal giicii ve
yeteneklerine uygun olarak hayvan, obje, araba gibi ¢ok farkli gorsel figlrlerde
olabilmektedir. Ozellikle heykeltiras alaninda yeterli bilgi ve yetenegi olan sefler cok
yaratici ve basarili buz dekorlar1 ortaya ¢ikarabilmektedirler.

Fotografl.11la: Oymacilik sanatiyla hazirlanms agik biife buz dekoru érnekleri
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Fotografl.11b: Oymacilik sanatiyla hazirlanmis acik biife buz dekoru 6rnekleri

1.1.4.3. Yag Dekorlan

Acik biifelerde sebze-meyve ve buz dekorlar1 gibi ¢ok fakli figiirlerde biifelerde
kullanilmak amaciyla yag dekorlar1 kullanilmaktadir. Bu agik biife dekorlar1 da
seflerin yeteneklerini sergilemede 6nemli bir ¢caligma alanidir.

Biifelerde dekor amacgli kullanilacak yaglar bu ise uygun nitelikte yaglar
olmalidir. Bu is i¢in oda sicakliginda ¢ok hizli erimeyen ve uzun siire erimeden kendi
dogal sert yapisini koruyabilen yaglar kullanilir. Bu baglamda yag dekorlarinda
“boreklik yag” kullanmaktadir. Mutfak personeli yag dekorlarinda teknik olarak tel
ya da iskelet gibi hazir kaliplar kullanmakta ve bu kaliplarin iizerine biiyiik bir
incelik ve yetenekle kati formdaki yagi yerlestirerek ortaya cikarmak istedikleri
dekoru ortaya cikarirlar. Eger isletmenin yag dekorlar i¢in hazir tel ya da iskelet
kaliplart olmadigi durumlarda sefler bu yag dekoru yapiminda kalip olarak
straforlardan da yararlanmaktadirlar. Strafor; malzeme yoninden tel, iskelet gibi ¢cok
saglam malzeme olmadig1 i¢in ayakli yag figiirleri calismalarinda straforun agirlig
tasityamama ihtimalinden dolay1 hazirlanan dekorun kirilma, esneme gibi riskler agik
biifelerde olumsuz olarak yasanabilmektedir.

16



Fotograf 1.12: Acik biife icin 6zel hazirlanms farkh figiirlerde yag dekorlari.

1.1.4.4. Digerleri

Acik biife dekorlar olarak giiniin 6giin 6zelligine gore biife dekorasyonunda
renkli kumaslara, otantik kumaslara, otantik mutfak esyalarina ve objelere de yer
verilebilir.

Fotograf 1.13: A¢ik biifelerde kullamilan kumas, heykel ve obje dekorlarina rnekler.
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1.1.5. Biifede Kullanilan Araclar
Acik biifelerde kullanilan malzemeler
> Tabaklar (porselen veya arcoroc tabak takimlari)

Ana yemek tabagi

Antre tabag1 ( soguk yemekler igin)

Spaghetti tabag1 (cukur tabak)

Salata tabag1

Tath tabag

Corba kasesi

Ekmek tabagi

Meyve sular1 bardagi

Cay, kahve fincanlar1

Catal, bigak vb.

Biiyiik boy takimlar (catal, kasik ve bicak)

Orta boy takimlar (catal, kasik ve bigak)
. Tatl catal bicak kasig1

Biifeye konulan her iiriin icin uygun servis araci

Servis kasig1

Servis catall

Borek masasi

Salata masasi

Sos kepcesi

Pasta spatula

Pasta bigak

Ekmek bicagi

Corba kasig1

Sicak yemekler ve gorba i¢in resolar

Fotograf 1.13: Servis, tabaklar1 hazirlanmus bir agik biife 6rnegi
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Fotografl.15: Sicak yemekler icin hazirlanmis resolar,tabaklari ve kasiklar

> Kahvalti biifesinde kullanilan araglar

. Ekmek tabagi (ekmek biifesinde olmalidir)
o Corba kasig1 ve ¢orba késesi (sut drlinleri ve kornflakes igin)

o Ana yemek tabagi ve antre tabagi (tim bilife alaminda biife
baslangiglarinda olmalidir)

o Bardaklar (meyve suyu kosesinde olmalidir)

. Fincan takimlan (sicak i¢ecek kdsesinde olmalidir)

. Sicaklar ve corba igin resolar

»  Ogle ve aksam biifesinde kullanilan araglar

Corba kasesi ve ¢orba kasig1 (¢orba biifesinde olmalidir)

Ekmek tabag1 (ekmek biifesinde olmalidir)

Salata tabagi (salata biifesinde olmalidir)

Antre tabag1 (soguk biifede olmalidir)

Ana yemek tabagi (sicak biife, kesme istasyonu, show cooking (sov

yemekleri), 1zgaralar boliimlerinde olmalidir)

. Tatli tabagi, tath gatali, tatli bigagi, tatli kasigi (tatli ve meyve biifesinde
olmalidir)

° Sicaklar ve ¢orba igin resolar
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Fotograf 1.16: Tath biifesinde desert tabaklarinin, takimlarinin yeri ve dizilis sekilleri

1.2. A¢ik Biifede As¢cinin Gorevleri

Biifenin hazirlanmasi, sunumu ve dekorasyonu tamamen mutfagin basarisidir.
Bufedeki yiyeceklerin dizilmesi, cesitliligi, siislenmesi ve lezzeti ascilarin kalitesini ortaya
koyar. Mutfak personelinin hazirliklarint bir plan dahilinde yapmasi gerekir. Planlamada
yemekler taze, 6zelligine uygun ve kaliteyi diisirmeden sunabilecek sekilde yapilmalidir.
Yiyecekleri sislemede smir yoktur. Tamamen ustalarin hayal giicii, becerileri sanata
doniisiir. Ozellikle soguklar ve tatlilar cekici ve siislii hazirlanir. Soguklar aspik (jole) ile
parlatilabilir, bu hem kurumay1 6nler hem de giizel goriinmelerini saglar (fotograf 1.17).

> Acik biifede yer alacak yiyeceklerin tespit edilerek as¢1 basi hazirliklar1 planlar,
is boliimiinii yapar, satin alma, depolama islemlerini ilgili birimlere iletir. On
hazirliklar yapilir. Soguk yemekler ve tathilarin hazirliklar1 birgiin 6nceden
yapilir. Sicaklar ise servise en yakin zamanda veya servis sirasinda hazirlanir.

»  Biifedeki yiyeceklerin devamliligi saglanmali ve biten yiyeceklerin yerine
yenisi hemen konulmalidir. Bunun i¢in gerekli tedbirler alinmalidir.
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Fotograf 1.17: Biife hazirhiklarimi yapan ascilar goriinmekte servise kadar yiyeceklerin tzeri
kapatilmahdir

1.2.1.Yiyeceklerin Biifeye Siralanmasi

Bufenin yeri belirlenir veya sabit yer varsa ona gore hazirliklar planlanir. Biife uzun,
U seklinde, oval veya yuvarlak masalar seklinde hazirlanabilir. Biifelerin 6niinde y1gilmalar
onlemek ve kalabalik gruplar i¢in birkag¢ yere ayri ayri soguk ve sicak biifeler kurulabilir.
Icecek biifesi ayr1 kurulur. Yiyecekler gorkemli, uyumlu, istah agici ve zarif dekorasyonlarla
dizilir. Bifede yuksek basamaklar yapilir. Dekor amagli hazirlanan objeler uygun yerler
secilerek yerlestirilir. Hazirlanan biife bir sergiyi andirir. Biifede en basta veya her cesidin
uygun bir yerine tabaklar ve kaseler konulur. Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayr1 bir
grup halinde tereyagi, ekmek, pegete, catal ve bigak takimi yer alir.
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> Geleneksel bir agik biifede yiyeceklerin siralanmast

Soguk yemekler
Salatalar (fotografl1.18)
Sicak yemekler (fotografl.18, 1.19)
Tatl, pasta ve meyve (fotografl.20 )
Ekmek bifesi (fotografl.21)
Icecekler seklinde yapalir.

Fotografl.18: Yiyeceklerin salatalar, soguklar ve sicak yemeklerin resolarla (1sitma araclari)
biifeye siralanmasi

Fotografl.19: Servise hazirlanmis sicak yemeklerin resolarla (1sitma araclari) ve servis kasiklari
ile biifeye siralanmasi
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Fotografl.21: Ekmek biifesinin hazirlanmasi ve konuklarin ekmegi kendilerinin dilimleyerek
alabilmesi icin peceteye sarilmis ekmek, ekmek bicagi ve kesme tahtasi

1.2.2. Baz1 Yemeklerin Trang1 ve Misafire Servisi

Acik biifede servis edilen yemeklerin bazilar1 6zellikle gosteri amacli, gdze hitap
edecek sekilde hazirlanir. Bu yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmasi ve konuklara dagitiminda
ascilarin konuklara yardimec1 olmalar gerekir. Yiyecegin kesilmesi ve servisi de uzmanlik
isteyebilir.

Biitiin kizarmus bir kuzu, ¢ok katli hazirlanmis bir yas pasta 6zel yiyeceklere drnektir
(fotografl.22). Bu turdeki yiyecekleri konuklar aldigi zaman bir iki kisiden sonra hazirlanan
yiyecegin formu bozulur ve g¢ekiciligi kalmaz. Daha sonra gelen kisiler i¢in cazip olmaz.
Ayrica 6zel hazirlanmis yiyeceklerin kontrollii dagitilmasi biitiin konuklarin bu 6zel tattan
yararlanmasini saglar.

Ayrica biitiin yiyeceklerin takibinin yapilmasi ve eksilen biten yiyecegin yenisiyle
degistirilmesi ascilarin gorevidir. Ozel yiyecekler igin Ozellikle sik giyimli veya bazen
otantik kiyafetli ag¢1 gorevlendirilir.
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Fotografl.22: Show (gosteri) amac¢h hazirlanmis biitiin kuzu tandirin transinda ve i¢ pilavin
servisinde ascilar konuklara yardima olurlar.

1.3. Acik Biife Yiyecekleri

1.3.1. Soguk Yiyecekler

Soguk hors d’oeuvre g¢esidi olarak servis edilen her tiirlii yiyecek agik biifede yer alir.

Zeytinyaglilar; somon fume, dil flme, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk
jambon, belvii usulii biitiin baliklar, biitiin istakoz vb. kabuklular, soguk et tabaklar1 (rozbif,
tavuk, kuzu vb), karides kokteyl, Tiirk mutfagi mezeleri, kanapeler ve ¢esitli soguk soslar,

vb. 0zellikle aspik uygulamalar soguk biifede ¢ok dnemlidir. Yiyeceklerin bekleme sirasinda
kurumasini 6nler ve piriltili goriiniimii ile 151k sagar ve gortiiniimii giizellestirir (fotografl.23).

Salatalar

Cesitli siislenmis salatalar, marul, havu¢ kompozisyonlari, karigik salatalar, patlican
salatasi, Rus salatasi, misir salatas1 vb.

Soslar
Her tiirlii salata sosu, soguk soslar ve dip soslar.

Mezeler

Meze olarak kullanilan her tiirlii yiyecegi kapsar. Tiirk mutfagi mezeleri, tarator,
tarama, humus, soguk etler, tursular, sogiis salatalar vb.

Zeytinyaghlar

Dolmalar, sarmalar, zeytinyagli sebze yemekleri zeytinyagh fasulye, enginar, kereviz,
piyaz vb.
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Peynirler

Her tiirlii peynir agik biifede yer alabilir, sindirimi kolaylastirici etkisinden dolayi
yemek arasinda veya yemegin sonunda yer alabilir. Kaliteli ve pahali peynirlerin olmasi
blfenin kalitesinin gostergesidir.

Soguk etler

Dil fiime, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk jambon, soguk et tabaklari tavuk,
kuzu vb. 6zellikle roti usulli pisirilmis etler siislenerek ve dilimlenerek dekore edilir. Rose
boeuf (rozbif), kiimes hayvanlari hindi, tavuk, 6rdek vb.sunulabilir.

Soguk baliklar

Somon fiime, belvii usulii biitiin baliklar, biitiin istakoz vb. kabuklular karides kokteyl
vb. ilegesitli balik fiimeleri, mayonezli soguk balik ve her tiirlii deniz Grind.

Fotografl.23: Soguk etlerin aspik ile kaplanmasi kurumasin onler ve cekiciligi arttirir.
1.3.2. Sicak Yiyecekler
Bir veya iki ¢esit corba, en az iki ¢esit borek, kebaplar, kuzu eti yemegi, tavuk
kizartmasi veya yemegi, dana eti yemekleri, bir veya iki ¢esit balik yemegi, ¢esitli garnitiirler
(sebze, pilav, makarna, patates vb. ), kofte, tencere yemekleri, ¢esitli sicak soslar vb.
Corbalar
Tercihen iki ¢esit ¢orba olmalidir. Corbalar farkli malzemelerden hazirlanir. Birisi

yogurtlu veya kremali beyaz bir ¢orba ise digeri kirmizili sebze ¢orbasi veya etli bir ¢orba
olmas1 uygun olur. Boylece farkli tercih yapan gruplara hitap edilmis olur.
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Borekler
En az iki gesit farkli borek icleri ile hazirlanmig borek se¢ilmelidir.
Pilavlar

Pilav gesitleri sade olarak garnitiir amaglh diisiiniilebilir. Bunun yaninda etli, sebzeli
pilav gesitlerine de yer verilebilir.

Makarnalar

Makarna cesitleri sade olarak garnitiir amaglh disliniilebilir. Yaninda soslu, etli,
sebzeli makarna gesitlerine de yer verilebilir.

Et yemekleri

Tencere firin, tava veya i1zgarada hazirlanmis kebaplar, kuzu eti yemegi, tavuk
kizartmasi veya yemegi, dana eti yemekleri sunulabilir. Konuklarm yaninda sov amacgh
1zgara ve alevli et yemekleri hazirlanabilir. Ayrica agik biifelerde biitiin kuzu, et dolmasi gibi
hazirlanmasi uzun suren alakart restoranda verilmesi mimkin olmayan 6zellikli ve gizel
Turk mutfag: yemeklerini sunma imkani saglar.

Baliklar

Bir veya iki gesit balik yemegi olmas1 uygun olur. Ozellikle sahil isletmelerinde gesitli
baliklar ve balik yemekleri olmalidir.

Mantilar

Makarna, borek veya sicak yemek cesitleri arasinda diisiiniilebilir. Onceden
hazirlanabilen ve biife icin sunumu kolay sevilen yemekler arasindadir.

Soslar

Etyemekleri veya manti, makarna gibi yiyeceklerin yaninda verilen sicak soslar
yemegin yanina sos kabi ve kagigi ile konulmalidir.

Garnittrler

Et yemekleri yaninda verilebilen sebze, pilav, makarna, patates vb. ¢esitli garnitiirler
yemegin yaninda servis masasi ile sunulmalidir.
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1.3.3. Tathlar ve Meyveler

Iki veya ii¢ cesit Tiirk tatlisi, siitlag, ¢ikolatali mus, ii¢ dort cesit yas pasta, iki ii¢ ¢esit
meyveli turta, puding, krem karamel, kazandibi, meyve kompozisyonlari, meyve
kompostosu, taze meyve sepetleri, meyve salatasi, meyve sulari, vb. (fotografl.24 ).

Hamur tathilar:

Baklava cesitleri, kizartilarak yapilan tatlilar, revani veya yoresel hamur tatlilarinin
her turltsu olabilir.

Sutlu tathlar

Siitlag, muhallebi, kazandibi vb. her tiirlii siitlii tath olabilir.

Yas pastalar ve potiborler

Renkli ve gosterisli olmalari sebebi ile her tiirliisii biifeye zenginlik ve renk katar.
Meyveli tathlar

Hafif olmalar1 sebebiyle tatli se¢enekleri arasinda yer almalidir. Ayva, elma, kabak ve
meyve salatalar1 vb.

Meyveler

Mevsimlere gore taze, renkli; biitiin veya dilimlenmis meyve segeneklerine yer
verilmelidir.

Fotografl.24: Son derece renkli meyve ve tath biifeleri (Tiirk tathlari, siitlii tath ve pasta
cesitlerine yer verilmis)

Ekmek bufesi

Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri bir grup halinde tereyagi, ekmek, pecete,
catal ve bigak takimi yer alir (fotograf 25 ).
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icecekler

Icecek biifesinin diizenlenmesi ve iceceklerin servisi (dagitimi) garsonlara aittir.
Mesrubatlar, meyve sulari, su, gazoz vb. bifeye konabilir.

Fotografl.25: Cesitli tiir ve sekillerdeki ekmeklerin biife i¢in hazirlanmasi ve sunumu

1.3.4. Show Yemekleri

Acik biifenin 6zelligi yiyeceklerin gosterigli hazirlanmasi oldugunu konunun bagindan
beri vurgulanmaktadir. Biifenin ve grubun ozelligine gore bazi yemekler gosteri amagh
hazirlanir. Konuklar roti kuzu, kiimes hayvanlari, ¢ok katli yas pasta gibiher zaman gorme ve
tatma imkan1 bulamadiklar1 yiyeceklerden tatmaktan ayri bir haz duyar. Kendilerini ozel
misafir hissetmelerini saglar.

Bunun yaninda bazi yemekler de misterinin gozii Oniinde hazirlanir. Yemegin
yapilisim1 gormek, hazirliklar1 yapan ve yemek pisiren asgilari izlemek konuklar i¢in ayr1 bir
zevktir. Ornegin;izgara etler, sa¢ kavurma gibi et yemekleri, kizartilarak yapilan hamur
tatlilar1, kiinefe gibi Tiirk tatlilari, otantik giysili as¢ilar tarafindan, Maras dondurmasinin
oyunlar esliginde sunulmasi, ¢ig koftenin yogrulmasi ve gézleme vb. yoresel borek ve
ekmeklerin yapilmas1 Ozellikle yabanci konuklar olmak {iizere her kesimin ilgisini
cekmektedir.

Acik biife disarida kurulmussa pisirilerek yapilan sov yemekleri konuklarin 6niinde
hazirlanabilir. Kapali mekanlar i¢in uygun degildir. Ayrica resepsiyon biifesi ve gala biifesi
gibi konusu ciddiyet gerektiren biifelerde yukarida belirtilen animasyonlar yapilmaz. Daha
cok tatil yerleri igin yapilmast uygundur (fotografl.26, 1.27, 1.28, 1.29, 1.30, 1.31).
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Fotograf1.28: Konuklarin éniinde kiinefe tathsinin hazirlanmasi
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Fotografl.29: Konuklarin 6niinde Maras dondurma sovu

Fotografl.31: Konuklarin 6niinde otantik giysili ascilar tarafindan ¢ig kofte ve gozleme
hazirlanmasi ve servisi
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1.4. Acik Biife Yiyeceklerinin Biifeye Siralanmasi

Fotograf 1.32: Soguklardan baslayarak siralanmus acik biife yiyecekleri

Ornek acik biife meniisii 1

Turk gecesi mentsu

>

Soguk bife: Soguk hors d’oeuvre ¢esidi olarak servis edilen her turli yiyecek
acik biifede yer alir.

Corba kazam

o Elvan kiz ¢orbasi(Karadeniz bolgesi)
o Eksili paz1 ¢corbasi(Akdeniz bolgesi)

Sicak biife

Sira kebabi(Giineydogu Anadolu)
Mersin tantunisi(Akdeniz bolgesi)
Cigirtma (Ege bolgesi)

Beyinli Abant kebabi(Karadeniz bolgesi)
Balik islim kebab1 (Akdeniz bolgesi)
Tavuklu eriste(Karadeniz bolgesi)
Pastirmali kuru fasulye (I¢ Anadolu)
Patates dolmasi (Gilineydogu Anadolu bolgesi)
Peynirli su boregi(Karadeniz bolgesi)
Icli kofte (Giineydogu Anadolu bolgesi)
Kayseri mantis1 (Ic Anadolu bélgesi)

Ic pilavi (Ege bolgesi)
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Tathve meyve bufesi

o Turk tathlarindan 6rnekler ve taze meyveler.
Ekmek bufesi

o Yerel ve yoresel ekmekler agirlikli.

Show bifesi

Kuzu tandir (yufkaya sarili bademli pilav ile)

Cine koftesi (komiir 1zgarasinda)

Yagl katmer, gozleme ¢esitleri (YOruk ¢adirinda)
Maras dondurmasi (dévme figisindan 6zel sovuyla)
Cig kofte stand1 (lavas ekmegi ve 6zel yesillikleri ile)
Kiinefe tatlis1 ( ocak tizerinde 6zel sovu ile)

Delikli Izmir lokmasi

Ornek acik biife meniisii 2

Soguk biife:Soguk hors d’oeuvre ¢esidi olarak servis edilen her tiirlii yiyecek
acik biifede yer alir.

Corba kazam

o Gulas gorba
. Iskembe corbasi

Sicak biifesi

Rulo yapilmig hindi

Kestaneli ekmek, kremberry sos
Kuzu tandir kekikli

Dana madalyonlari baharatli sos ile
Sudak,pikatta,milanez

Karisik sebze

I¢ pilav

Kremal: patates

Tereyaginda sote edilmis kestane
Tortellini krema sos ile
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> Tath ve meyve biifesi

. Tatlilardan 6rnekler ve taze meyveler
> Ekmek bufesi

° Cesitli ekmekler

> Show bifesi

Ornek acik biife meniisu 3
Oglen acik biife

»  Soguk bufe: Soguk hors d’oeuvre ¢esidi olarak servis edilen her tiirlii yiyecek
acik biifede yer alir.

> Corba kazam
. Giiniin ¢orbasi
> Sicak biifesi

Nohutlu pilav

Beyinli Beykoz kebab:
Soslu pili¢ zasuhan
Makarna

Kremal: patates
Fasulye basti

> Tath ve meyve bifesi

o Turk tatlilarindan 6rnekler ve taze meyveler
»  Ekmek bufesi

. Cesitli ekmekler

> Show Biifesi
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Ornek acik biife meniisii 4
Aksam acik biife

»  Soguk biife: Soguk hors d’oeuvre ¢esidi olarak servis edilen her turli yiyecek
acik biifede yer alir.

> Corba kazam
. Giiniin ¢orbasi
> Sicak biife

Pili¢ sinitsel

Hasan pasa kofte
Tereyagh pilavi
Sebzeli Malezya boregi
Karigik sebze sote
Koylu patates

> Tath ve meyve bUfesi

o Turk tatlilarindan 6rnekler ve taze meyveler
> Ekmek bufesi

. Cesitli ekmekler

> Show biifesi

34



Asagida verilen sorumluluk orneklerini okuyunuz. Siz de evde, okulda ve is
yerlerinizde yerine getirmeniz gereken sorumluluklart agsagida bulunan bosluga yaziniz.

SORUMLULUK ORNEKLERI
-Evinizde, sabah kalktiktan sonra yataginizi toplayip odanizi diizenleyebilirsiniz.

-Okulunuzda bulunan atolyeleri ders bitiminden sonra hijyen kurallari ¢ergevesinde
temizleyebilirsiniz.

-Calistiginiz isletmelerde kullandiginmiz ekipmanlarin bakimini yapabilirsiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi ile ilgili 6nlemlerinizi alarakkiigiik boyutlu bir agik biife
hazirlaymiz.

Acik biife tek Ogrenci tarafindan yapilacak bir faaliyet degildir. Grup galismasi
yaparak bir a¢ik biife hazirlaymiz.

Islem Basamaklar Oneriler

Ato6lye kullanim kurallarina uymalisiniz.
Uyari levhalarina uymalisimz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg ile
ilgili uyarilaria uymalisiniz.
KKD’larinizi kullanmalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Planli ¢alismalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aligmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik
tabaklar, fayanslar, aynalar, kepceler,
sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler,
dograma tahtalari, dilimleme makineleri,
sosluklar, masalar, dekor geregleri, masa
Ortiileri ve skortleri hazirlamalisiniz.

> Ihtiyacimz olan arag ve gereclerin listesini
yapmalisiniz.

Araclar ve gerecleri belirlerken davetli
sayisina dikkat etmelisiniz.

Arag ve gereclerden sorumlu kisileri
belirlemelisiniz.

Plan yapmalisiniz.

Men( planlamalisiniz.

Is boliimii yapmalismiz. (herkes iki veya
» Geregleri hazirlaymiz. ti¢ cesit yiyecek veya dekor malzemesi
hazirlamay {istlensin).

Ihtiyacimiz olan gereclerin listesini
cikariptemin etmelisiniz.

» Acik biife i¢in genis, yiiksek tavanli, ferah,
rahat ortamlar veya yesillikli bakimli bir
bahge, teras vb. se¢cmelisiniz.

Mutfaga yakin, konuklarin rahatca
gorebilecegi ve ulasabilecegi bir kdseye
kurmalisiniz.

» Grup kalabalik ve mekén bilyukse
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> Is saglig ve giivenligi ile ilgili
onlemlerinizi aliniz.

VIVV VVVV VVYV

» Araglar hazirlayimiz.

Y

A\ 4

YV V

A\ 4

» Acik biife alanin1 hazirlaymiz >
» Bufenizi kurunuz.




yigilmalar1 dnlemek i¢in iki veya ii¢ ayr1
yere ilave bufeler kurmalisiniz.

Salon veya mekéanin hazirligi, igecek
bifesinin kurulmasi, boglarin toplanmasi,
masalarm hazirlanmasi, servis
elemanlarinin isidir. Servis elemanlari ile
isbirligi i¢inde ¢alismalisiniz.

» Soguk yiyecekleri biife i¢in hazirlaymniz.

vV Vv VvV VYV V V

YV Vv V V

Mentde belirlenen soguk yiyeceklerin
hazirliklarini yapmalisiniz.
Zeytinyaglilar bir glin 6nceden
hazirlaymiz.

Diger soguk mezeler ve orddvrler bir glin
onceden hazirlamalisiniz.

Dekorasyon ve siisleme servis guni
yapmalisiniz.

Yiyecekleri bekleme sirasinda soguk
odada bekletmelisiniz.

Peynir, soguk et gibi sarkiiteri iiriinlerinin
dilimlenmesi ve suslenmesini servis gini
yapmalisiniz.

Taze salatalar1 servise en yakin zamanda
yapmalisiniz.

Soguk biifeyi renkli ve ¢ekici bir sekilde
dizenlemelisiniz.

Her {irlinlin yanina uygun bir servis kasigi,
catali ya da masasi yerlestirmelisiniz.
Servis tabaklarini ve takimlarini
yerlestirmelisiniz(ordovr takim ve
tabaklar).

» Sicak yiyecekleri biife i¢in hazirlayiniz.

Meniide belirlenen sicak yiyeceklerin 6n
hazirliklarini bir giin 6nceden
yapmalisiniz.

Pisirme isini servise en yakin zamanda
yapmalisiniz.

Corbalarin sicak servisi i¢in (¢orba resosu
ile) tedbir almalisiniz.

Biifede yiyeceklerin sogumadan beklemesi
icin reso veya baska bir sicak bekletme
aract hazirlamalisiniz.

Borekler, pilav, makarna ve sicak sebze
garnitlrlarini servise en yakin zamanda
hazirmalisiniz.

Sicak antreleri, ana yemekten once
yerlestirmelisiniz(balik, bérek, mant1 vb ).
Ana yemegin yaninda sos ve garnitiirlerin
yerlestirmelisiniz.
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Her {iriiniin yanina uygun bir servis kasigi,
catali ya da masas1 yerlestirmelisiniz.
Biifede eksilen sicaklarin yerine yenilerini
koymak icin gerekli tedbirleri almalisiniz.
Sov ya da gosteri amagl hazirladiginiz
yemegin bozulup dagilmamasi ve
kontrolll servisinde konuklara yardimci
olmalisiniz.

Bufeyi sirekli kontrol ediniz ve eksilen
bozulan kisimlar diizeltmelisiniz.

Ana yemek takim ve tabaklarini
yerlestirmelisiniz.

» Tatlilar ve meyveler bfe icin
hazirlaymiz.

YV V VY V

Siitli tathilar, yas pastalar, kremali iirtinler,
pisirilerek hazirlanan meyveli tatlilar,
baklava gibi tatlilarin hazirliklarimi bir gun
onceden yapmalisiniz.

Servisten once tepsilere, aynalara ve
fayanslara dizerek dekore etmelisiniz.
Meyveler ve meyve salatalari servise en
yakin zamanda hazirlamalisiniz.

Her {irlinlin yanina uygun bir servis kasigi,
catal1 ya da masasi yerlestirmelisiniz.
Desert takim ve tabaklarini
yerlestirmelisiniz.

» Ekmek biifesini hazirlayiniz.

Y

Kepek ekmegi, cavdar ekmegi, katkili
ekmekler, yerel ve yoresel ekmek cesitleri
ile biife kurmalisiniz.

Konuklarin Urtinleri rahat almasi igin bir
kismini dilimleyiniz ve yanlarina servis
masasi yerlestirmelisiniz.

Dilimlenmemis olanlar i¢in bigak pecete
ve ekmek tahtasi yerlestiriniz.

Ekmek tabaklarimi yerlestirmelisiniz.

» Show yemekleri hazirlayiniz

Sov yemekleri ilgi ¢eker ve konuklar
as¢min ¢aligsmasini izlemekten biiyiik zevk
alirlar.

Eger biifenizi agik havada yapiliyorsa
kizartilarak, 1zgara gibi bir yemek
secilerek konuklarin yaninda
hazirlamalisiniz.

Kapali salonlarda yapiliyorsa
havalandirma ¢ok iyi olmal1 veya bu tur
yemekler segmemelisiniz.

» Yiyecekleri biifeye siralayiniz

Yiyecekleri soguklardan baglayarak
siralayiniz. Siralama soguk yemekler,
salatalar, sicak yemekler, tatl, pasta,
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A\ 4

icecekler seklinde yapmalisiniz.

Biifede en basta veya her ¢esidin uygun
bir yerinetabaklar ve kaseler yerlestiriniz.
Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayr1
bir grup halinde tereyagi, ekmek, pegete,
catal ve bigak takimlar1 yerlestirmelisiniz.
Siralamada renk uyumuna ve estetige
dikkat etmelisiniz.

Yiikseltilerin iizerine dekorlari ve
gosterigli tirtinleri yerlestirmelisiniz.

» Konuklarinizi kabul ediniz.
» Gerektiginde servis yapiniz

YV VWV V¥V

Bufeyi belirlenen servis saatinde
acmalisiniz.

Beyaz, temiz ve donaniml1 as¢1 kiyafeti ile
bifede yeralmalisiniz.

Biife ortaminda giiriiltii ve kargasaya
meydan vermeden sessizce islerinizi
yapmalisiniz.Konuklar tarafindan
izlendiginizi hi¢ bir zaman
unutmamalisiniz.

Bazi yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmast
ve konuklara dagitiminda konuklara
yardimci olmalisiniz.

» Servisten sonra alani toplayiniz.

Biife servisi suresince kirlileri diizenli bir
sekilde bulasikhaneye sevk etmelisiniz.
Aragclan aldigimiz gibi temiz ve diizenli
teslim etmelisiniz.

Biife alanin1 temiz birakmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki seceneklerden hangisi as¢inin gorevi degildir?
A) Ozel borekleri hazirlamak.

B) Sicak yemekleri hazirlamak.

C) igecek biifesini hazirlamak.

D) Dekor i¢in karpuz hazirlamak.

E) Tathilar1 hazirlamak.

Asagidakilerden hangisi agik biife servisinin avantajlaridandir?
A) Servis personelinden tasarruf saglar.

B) Servisi ¢abuklastirir.

C) Isletme i¢in iyi bir reklam aracidr.

D) Misafirlere segme imkani verir.

E) Yukaridakilerin hepsi.

Asagidakilerden hangisi agik biife servisinin dezavantajlarimdandir?
A) Ascilar biitiin maharetlerini ortaya koyabilirler.

B) Misafirlere segme imkani verir.

C) Biitiin masalar dnceden hazirlanacag igin fazla takimgerektirir.
D) Mutfagin galigmalari servis sirasinda rahattir.

E) Mutfak personelinden tasarruf saglar.

Bir agik biifedeki yiyecekler siralanmasi asagidakilerden hangisinde verilmistir?
A) Soguk yemekler, salatalar, sicak yemekler, tatli pasta, icecekler

B) Corbalar, ana yemekler, soguklar ve tatlilar

C) Salatalar, gorbalar, ana yemekler, diger soguklar, igecekler ve tathilar

D) Ekmek bifesi, ¢corbalar, ana yemekler, soguklar ve tatlilar

E) Tatlilar, ekmek biifesi, soguklar, sicaklar,salatalar.

Sov yemeklerinin yapilis nedeni asagidakilerden hangisidir?

A) Mutfakta pisirip yetistiremedikleri igin

B) Animasyon faaliyeti oldugu i¢in

C) Konuklarin ilgisini ¢ekmek ve 6zel olduklarini hissettirmek igin
D) Ascilar yemek pisirmeyi ogretirler.

E) Miisteri sayisini arttirmak igin.
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6. Biifeye dekor amagli malzemelerin hazirlanis ve yerlestirme nedeni asagidakilerden
hangisidir?
A) Kalabalik gériinmesi igin
B) Ag¢ik biifeyi ¢ekici hale getirmek ve as¢ilarin yetenegini sergilemek igin
C) Konuklarin ilgisini ¢gekmek ve 6zel olduklarini hissettirmek i¢in
D) Animasyon faaliyeti oldugu i¢in
E) Biifedeki bos alanlar1 doldurmak igin.

DEGERLENDIRME

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

((")(‘;RENME KAZANIMI )

Is saglhg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde
kahvalt1 biifesi yiyeceklerini 6zelliklerine gore biifeye yerlestirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Kahvalti1 nedir, kahvalt1 ¢esitleri nelerdir?

> Brunch nedir, ne zaman hazirlanir?

> Kahvalti biifesi hazirlamada kullanilan arag geregleri arastiriniz.
>

Edindiginiz bilgileri sinifta paylasiniz.

2. KAHVALTI BUFESI

Fotograf 2.1: Kiiciik bir kahvalti biife servisi

2.1. Kahvaltimin Tanim ve Onemi

Saglikl1 beslenme agisindan giiniin en 6nemli 6&linlidiir. Kahvalti adin1 kahve altindan
almigtir. Tlrk Kkulturinde kahve igiminden Once yenilen hafif yiyecekler kahvaltiyl
olusturmus ve bu adi almigtir. Biitiin gece a¢ kalan viicuda enerji ve diger besin dgelerini
saglamak ve giinliik ¢alismaya kisiyi hazirlamasi agisindan 6nemlidir.
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Ticari mutfakta kahvalti servisi uluslararasi kurallarla belirlenmistir. Kahvaltida
asemin rolii kahvaltilik yiyecekleri hazirlamaktir. Ozellikle kahvaltiik yumurta gesitlerini
pisirerek, sarkiiteri trlinlerini ve diger kahvaltilik yiyecekleri dilimleyerek tabaklara
yerlestirerek servise hazir hale getirir. Kahvalt1 servisini servis elemanlar1 yapar. Bazi
isletmelerde kahvaltinin biitiin hazirliklarini servis elemanlar1 yapar. Biiyiik isletmelerde ve
otellerde ayrica kahvalti ascist bulunur. Kahvalti aggist (Cuisinier Du Breakfest), sef
antremetye’ye (Chef Entremétier) bagli ¢aligir. Kahvalt1 salonu genellikle restorandan ayri
olur. Temiz, havalanmig, ferah bir salonda giiler yiizlii servis personeli ile giine baglamak
konuklart memnun eder. isletmeyi daha sonrada tercih etmelerini saglar.

Kahvalti biifesi i¢in kuver hazirlarken kahvalti iceceklerinin (gay, kahve gibi) servis
edilis sekli farkli olabilmektedir. Bazi isletmelerde misafirler iceceklerini kendileri
fincanlara koyup masalarina gotiirmektedirler. Bazi isletmelerde ise misafirler biifeden
sadece yiyeceklerini alirlar. Icecekleri gorevli personel dolasarak servis yapar.

2.2. Kahvalt1 Cesitleri

Fotograf 2.2: Hazirlanmis continantel kahvalti kuveri

2.2.1. KontinentalKahvalti

Kontinental kahvalt1 yiyecekleri regel, bal, tereyagi, kahvalti ekmekleri; icecek olarak
da kahve, gay veya kakao servis edilir (fotograf 2.2).

Aksamdan temiz bir masa Ortilisii serilmis masaya kuver tabagi, sekerlik, orta boy

bicak, yag tabagi, fincan tabagi, pecete recel ve bal tabagi, menaj takimi servis kurallarina
uygun konulur.
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Taze portakal ya da greyfurt suyu miisteri gelmeden once ise yag, recel, bal, ekmek
gibi yiyecekler hazirlanir. Miisteri geldikten sonra ise igecek takimlari ilave edilir ve icecek
potlar getirilir.

2.2.2. Turk Kahvaltisi

Ulkemizdeki her tiirlii otel isletmesi ve diger isletmelerde servis edilen bir kahvalt:
cesididir. Tirk kahvaltisinda iilkemize 0zgli olan beyaz peynir ve siyah zeytin
bulunmaktadir. Son yillarda ise s6giis domates ve salatalik da meniiye eklenmistir. Kizarmis
ekmek tercih edilir ( fotograf 2.3) .

Tirk kahvalt1 kiiltiiriinde kahvaltida 6zellikle tarhana ¢orbasi bulunurdu. Giiniimiizde
de bazi yerel isletmelerde ¢orba servisi yapilmaktadir. Bunun disinda normal kahvaltilik
yiyeceklere ek olarak 6zel kahvaltiliklar yer alir. Menemen, sucuk, sucuklu yumurta,
sahanda yumurta, kaymak ve bal gibi 6zel kahvaltiliklarin yanina i¢ecekolarak genellikle ¢ay
servis edilir.

Fotograf 2.3: Turk kahvaltisinin vazgecilmezi zeytin ve peynir cesitleri

2.2.3. Ingiliz Kahvaltisi
Kontinental kahvalti yiyeceklerine yulaf ezmesi, sosis, siitlii ¢ay veya kahve, meyve

suyu, sebze suyu, tost g¢esitleri gibi yiyecek ve icecekler eklenir. Bu yiyeceklerin takim ve
tabaklar1 kuvere ilave ed111r (fotograf 2 4)

Fotograf 2.4 : ingiliz kahvalt: kuveri
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2.2.4. Amerikan Kahvaltisi

Ingiliz kahvaltisina benzeyen patlamis musir, pirzola, cesitli sekillerde hazirlanmis
yumurta yemekleri, cesitli kurabiye ve tost gibi yiyeceklerin de servis edildigi bir kahvalt:
¢esididir. Amerikan kahvaltisin1 diger kahvaltilardan ayiran farklardan biri kahvaltidan 6nce
ve kahvalti sirasinda bol buzlu su i¢ilmesidir. Standart Amerikan kahvaltisi taze meyve ya da
meyve suyu, kahvalti igecegi (¢ay, kahve, kakao), jambonlu, sosisli veya baconlu yumurta,
tereyagi, recel, bal, ekmek cesitlerinden olusur. Kuver hazirlarken bunlarin yenmesinde
kullanilan takimlar da masaya yerlestirilir.

2.3. Kahvalt1 Biifesinin Tanimi ve Onemi

Kahvaltilik yiyecek ve igeceklerin kiiciik bir biifede toplu halde siralanmasi ile
hazirlanan biifelerdir. Amag¢ konuklarin istedigi kadar yiyecegi ve igecegi secerek almasini
saglamaktir.

Servis personelinden tasarruf saglar, servisi ¢abuklastirir, isletme igin iyi bir reklam
aracidir, misafirlere se¢cme imkani verir ( fotograf 2.1).

2.4. Kahvalt1 Biifesinin Cesitleri

2.4.1. Gunluk Bufeler

Giinlik kurulan normal kahvalti hizmeti veren biifelerdir. Biifenin hazirlanmasi ve
sunumu isletmenin kalitesini yansitir. Giinliik biifelerde kahvaltilik yiyecekler biraz daha
cesitli olur. Konuklara yiyeceklerden istedikleri kadar alma imkanina sunar. Asla agik biife
veya brunch gibi zengin olmazlar.

2.4.2. Brunchlar

Pazar giinleri, yilbas1 giinii, diger tatil giinleri brunch igin diizenlenen bifeye brunch
bufesi denir.

Ingilizce breakfast ve lunch (kahvalti ve 6gle yemegi) kelimelerinin karisimdir
(fotograf 2.5, 2.6).

Kahvalti biifesi (brunch) kahvalti i¢in geg, 6gle yemegi i¢in de heniiz erken olan bir
saatte aliman ve olduk¢a uzun siiren bir 6giindiir. Genellikle 11.00 ile 15.00 arasinda
uygulanir. Giinimiizde pastanelere kadar yayginlasmigtir. Branglar (brunch) pazar glinleri
sabah ve 6gle Ogiinlerini igine alan keyifli ve uzun kahvalti ¢esididir. Ozellikle biiyiik
sehirlerde kis aylarinda insanlarin bir araya gelmesini hos vakit gegirmesini saglayan
yemekli toplantilar haline gelmistir.

Ogiiniin &zelligine uygun olarak brunch biifesinde hem kahvaltilik hem de 6gle
yemeginde servis edilecek yiyecek ve icecekler bulunur.
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Fotograf 2.6: Brunch buifesi
2.5. Kahvalt1 Biifesinde Yer Alan Araclar

Acik biifede kullanilan araglar hemen hemen brunch bifedede kullanilir (fotograf
2.7).Farki ek olarak regel, bal, tereyagi, portakal suyu, dilimlenmis meyveler, pogaga, simit,
kruvasan, corek, brios kahvaltilik ¢orek, borek, musir gevregi, yulaf ezmesi, kahvaltilik
yumurtalar, sosis ve jambon agirlik verilir. Bu yiyecekler i¢in uygun takim ve servis araglari
eklenir.

»  Tabaklar (porselen veya arcoroc tabak takimlari)

Ana yemek tabagi

Antre tabag1 ( soguk yemekler igin)
Salata tabag1

Tath tabag

Corba kasesi

Ekmek tabagi

> Meyve suyu bardagi

> Cay kahve fincanlar1
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»  Catal bicak vb.

. Biiyiik boy takimlar (catal, kasik ve bigak)
° Orta boy takimlar (gatal, kasik ve bicak)
. Tath ¢atali, bigagi ve kasigi

> Biifeye konulan her iiriin icin uygun servis araci

Servis kasig1
Servis catall
Borek masast
Salata masasi
Sos kepgesi
Pasta spatula
Pasta bigagi
Ekmek bigagi
Corba kasig1

i

Ml

Fotograf 2.7 : Biife araglar ve yiyecekleri ile donatilmis iki kahvalt: biifesi 6rnegi

2.6. Kahvalt1 Biifesinde As¢inin Gorevleri

2.6.1. Yiyeceklerin Biifeye Siralanmasi

Yiyeceklerin biifeye siralanmasi ve biifenin hazirlanmasinda birinci faaliyetteki
kurallar aynen gecerlidir (Hatirlamak amaciyla bakabilirsiniz.). Sadece kahvaltilik soguk
yiyeceklerin oldugu boliime kornflakes gesitleri eklenir. Igecekler boliimiinde sicak ve soguk
taze siit olmalidir.
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Kahvalt1 biifesi asagidaki boliimlerden olusur.

Ekmek ve ¢orek kosesi (fotograf 2.10, 2.12)

Siit tirtinleri kosesi

Kornflakes kosesi (fotograf 2.8)

Meyve kosesi (fotograf 2.8)

Sarkiiteri kosesi

Meyve sulari ve sicak igecekler (fotograf 2.11)

Yumurta ve ekstra bifesi (Giinliik kahvalti biifelerinde olmayabilir.)

Fotograf 2.10: Aycoregi ve kahvaltilarin vazgecilmezi roll ekmekleri
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Fotograf 2.11 : Meyve sular ve sicak icecek kosesi

2.6.2. Baz1 Yemeklerin Transi ve Misafire Servisi

Acik biife servisindeki kurallar brunch bifede de gecerlidir. Ekstra yiyecekler bacon
(domuz pastirmasi), kahvaltilik sicak yumurta ¢esitleri, pan cake (pan kek), krep gibi {iriinler
konuklarin 6niinde hazirlanir ve sunulur ( fotograf 2.12 ).

Baz1 yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmasi ve konuklara dagitiminda asgilar konuklara
yardimci olmalidir. Yiyecegin kesilmesi ve servisi de uzmanlik isteyebilir.

Ayrica 6zel hazirlanms yiyeceklerin kontrollii dagitilmasi biitiin konuklarin bu 6zel
tattan yararlanmasini saglar.

Bitun yiyeceklerin takibinin yapilmasi, eksilen ve biten yiyecegin yenisiyle
degistirilmesi ascilarin gorevidir. Ozel yiyecekler icin dzellikle sik giyimli, bazen de otantik
kiyafetli as¢1 gorevlendirilir.

Fotograf 2.12 : Servise hazir resoda sicak bekletilen pancake ve kruvasan ¢orekler
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2.6.3. Kahvaltihk Yumurtalar

Kahvaltilik yumurta c¢esitleri 10. simf Yumurta Pisirmebireysel ©6grenme
materyalinde analatilmustir.

2.6.4. Kahvalt1 Ekstralar

Kahvaltida sunulan yiyecekler disinda konuklar tarafindan istenen taze hazirlanmasi
gereken yiyeceklerdir. Yumurta c¢esitleri (3 dakikalik yumurta, 5 dakikalik yumurta) sucuk
sote, sosis tava, sigara boregi, koyli patates, kasarli omlet, mantar sote, domates-biber
1zgara, yumurtali kizarmis ekmek vb. yiyecekler kahvalti ekstralaridir.

Asagidaki ornek meniide giinliik olarak kahvalti ekstralar belirlenmistir
>  Pazartesi

Mantarli omlet

Koylu patates, kimyon, kekik, tozkirmizibiber
Sigara boregi

Sosis tava

3 dakikalik yumurta

Siitte ¢irpilmis yumurta
Sucuk sote

Elma dilim patates
Muska boregi

3 dakikalik yumurta

5 dakikalik yumurta

> Carsamba

Kasarli omlet

Mantar sote

Domates, biber 1zgara
Sigara boregi

3 dakikalik yumurta
5 dakikalik yumurta

> Persembe

o Sucuklu yumurta
° Kasarli domates
. Patates sote
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o Muska boregi
o 3 dakikalik yumurta
o 5 dakikalik yumurta

Cuma

Menemen

Patates kroket
Salam tava

Sigara boregi

3 dakikalik yumurta
5 dakikalik yumurta

Cumartesi

Soslu sosis

Muska boregi
Sosisli yumurta
Kremali patates

3 dakikalik yumurta
5 dakikalik yumurta

Pazar

Yumurtali kizarmis ekmek

Sigara boregi

Jambonlu yumurta

Taze baharatlarla marine edilmis kiip patates
3 dakikalik yumurta

Fotograf 2.13: Kiicuk bir brunch bufe ve konuklar
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2.7. Kahvalti Bufesinde Yer Alan Yiyecekler

2.7.1. Gunluk Bufelerde Yer Alan Yiyecekler

Gunluk bifelerde kahvaltilik yiyecekler gesitlilik gosterir. Bunlar gesitli regeller, bal,
peynirler, ¢orba, dilimlenmis domates, salatalik, karpuz gibi mevsim meyveleri, kahvaltilik
ekmek, ¢orek ve borek ¢esitlerinden bir veya iki ¢esit, yumurta veya sarkiiteri {irlinii soguk
etlerdir (salam, jambon vb). Sicak igecekler mutlaka olur. Konuklar isterse ekstra
yiyeceklerde hazirlatabilirler. Asla brunch gibi zengin olmaz.

2.7.2. Brunch Bufesinde Yer Alan Yiyecekler

Yemek ¢esidi biraz daha az olan bir agik biife hazirlanir. Ag¢ik biife yiyeceklerine ek
olarak regel, bal, tereyagi, portakal suyu, dilimlenmis meyveler, pogaga, simit, kruvasan,
corek, brios vb kahvaltilik ¢orek, borek, misir gevregi, yulaf ezmesi, kahvaltilik yumurtalar
Ve sosis, jambon vb. agirlik verilir. Konuklarin istegine gore ekstralar hazirlanir (fotograf 45

).
Brunch menii 6rnegi (bir okulun 6grenci grubu i¢in hazirlanmistir)
> Kahvalt1 boliimii

. Sikilmig portakal suyu
. Meyve suyu gesitleri

o Krosan, danish, ekmek ¢esitleri( ¢cavdar ekmegi, beyaz ekmek, alman
ekmegi, kdy ekmegi)

. Recel ¢esitleri, marmelat ve bal

. Tereyag1 ve margarin

. Beyaz peynir, kasar peyniri, Van otlu peynir, kdy peyniri, tulum peyniri
> Salata meze ve soguk et secenekleri

. Dana jambon, tavuk jambon, salam

. Haglama meyve ve kompostolar

. Kakaolu musir gevregi, patlamis musir gevregi, bircher musli, yulaf
ezmesi, balli bugday

o Meyveli ve sade yogurt

. Domates, salatalik, marul, roka, havug, kirmizildhana

° Mantar salatasi, lahana salatasi, korili tavuk salatasi, patates salatasi, rus
salatasi, acili ezme, haydari, humus, mercimek koftesi, patlican salatasi

> Zeytinyaghlar

. Zeytinyagl pirasa, zeytinyagl taze fasulye, barbunya pilaki, zeytinyagl
dolma cesitleri, saksuka
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Sicaklar

. Omlet gesitleri, ¢irptlmis siitli yumurta, kizarmis sosis, firin patates, sote
edilmis mantar, peynirli tepsi boregi, sigara boéregi, mini hamburger,
pennette arabiata, kayseri mantisi

Tath kosesi

Dilim yas pasta ¢esitleri
Tiirk tath ¢esitleri
Profiterol, ¢ikolata sosu ile
Taze meyve salatasi

Taze meyve sepeti

Elma sekeri
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglign ve giivenligi ile ilgili dnlemlerinizi alarak kiigiik bir kahvalti biifesi veya
brunch biifesi hazirlayiniz.

Acik biife tek Ogrenci tarafindan yapilacak bir faaliyet degildir. Grup galismasi
yaparak bir biife hazirlayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

Atllye kullanim kurallarina uymalisiniz.

Uyari levhalarina uymalisiniz.

Ogretmeninizin is giivenligi ve saghgi ile

ilgili uyarilarina uymalisiniz.

KKD’lariniz1 kullanmalisiniz.

Temiz ve diizenli calismalisiniz.

Planl1 ¢alismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uymalisiniz.

Verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik

tabaklar, fayanslar, aynalar, kepceler,

sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler,

dograma tahtalari, dilimleme makineleri,

sosluklar, masalar, dekor geregleri, masa

ortiileri ve skortler, meyve sikacagi, cay

makinesi, kahve makinesi, sekillendirme

araclari, tepsileri vb. hazirlamalisiniz.

> Ihtiyacimz olan arag ve gereglerin
listesini yapmalisiniz

» Araclar ve gerecleri belirlerken davetli
sayisina dikkat ediniz.

» Araclardan ve gereclerden sorumlu

kisileri belirlemelisiniz.

Plan yapmalisiniz

Menuyl planlamalisiniz.

[s boliimii yapmalisimiz (herkes iki veya

» Geregleri hazirlayimiz. ti¢ ¢esit yiyecek veya dekor malzemesi
hazirlamayi istlensin.).

> Ihtiyacimz olan gereglerin listesini

c¢ikarip temin etmelisiniz.

> Is saglig ve giivenligi ile ilgili
onlemlerinizi aliniz.

YIVVY VVVVYVY VVY

» Araglar hazirlayiiz.

YV VYV
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» Acik biife alanin1 hazirlaymiz.
» Bifenizi kurunuz.

Kahvalti biifesi i¢in genis, yliksek
tavanli, ferah, rahat ortamlar veya
yesillikli bakimli bir bahce, teras vb.
secmelisiniz.

Mutfaga yakin, konuklarin rahatca
gorebilecegi ve ulasabilecegi bir koseye
kurmalisiniz.

Grup kalabalik ve mekan biiyiikse
yigilmalar1 6nlemek icin iki veya {i¢ ayr1
yere ilave biifeler kurmalisiniz.

Salon veya mekanin hazirlig, igeceklerin
servisi, biifenin kurulmasi, boslarin
toplanmasi, masalarin hazirlanmasi,
servis elemanlarinin igidir. Servis
elemanlari ile is birligi icinde
calismalisiniz.

Kahvalti igeceklerini hazirlayiniz.

Eger servis elemanlar1 varsa iceceklerin
hazirlanmasi ve servisinden servis
elemanlar1 sorumludur.

Icecekleri servise hazirlaymiz.

YV V VYVV

Sicak igecek biifesini ayr1 kurmalisiniz.
Cay, kahve makinesini hazirlamalisiniz.
Bitki ¢aylari, siit, seker vb.
yerlestirmelisiniz.

Soguk icecekleri ve meyve
hazirlamalisiniz.

Fincan, bardak ve altliklar1
hazirlamalisiniz.

Soguk yiyecekleri hazirlayiniz.

Eger brunch biife hazirlamiyorsaniz
soguklara gerek yoktur sarkiiteri Uriind
kahvaltiliklar yeterli olur.

vV VYV Vv VYV V V¥V

Zeytinyaglilar bir giin 6nceden
hazirlamalisiniz.

Diger soguk mezeler ve ordovrleri bir
gun énceden hazirlamalisiniz.
Dekorasyon ve susleme isini servis gini
yapmalisiniz.

Yiyecekleri bekleme sirasinda soguk
odada bekletmelisiniz.

Soguk biife renkli ve ¢ekici bir sekilde
diizenlemelisiniz.

Servis tabaklarini ve takimlarin
yerlestirmelisiniz (ordovr takim ve
tabaklart).

» Kabhvalt1 yiyeceklerini hazirlayimiz.

A\

Meniide belirlenen kahvaltilik
yiyeceklerin hazirliklarini yapmalisiniz.
Regelleri, zeytin ve tereyagini kaselere
veya kayik tabak vb. yerlestirmelisiniz.
Peynir, soguk et gibi sarkiiteri iiriinlerinin
dilimlenmesi ve siislenmesi servis gini
yapmalisiniz.

Taze salatalar1 servise en yakin zamanda
yapmalisiniz.
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Her iiriiniin yanina uygun bir servis
kasigi, catali ya da masasi
yerlestirmelisiniz.

Servis tabaklarini ve takimlarin
yerlestirmelisiniz.

» Sicak yiyecekleri biife i¢in hazirlaymiz.
» Ekstra biifesini hazirlaymiz.

» Reso hazirlaymiz.

» Corba hazirlayiniz.

» GlnlUk bifelerde yer almayabilir.

vV VvV VY V¥V

Meniide belirlenen sicak yiyeceklerin 6n
hazirliklarini bir giin 6nceden
yapmalisiniz.

Ekstra kahvaltiliklarin malzemeleri
hazirlay1p konuklarin 6niinde pisirmek
icin pisirme araglarini tava, reso, servis
tabagi, spatula vb. hazirlamalisiniz.
Konuklardan istek geldigi zaman hemen
hazirlayarak sicak servis etmelisiniz.
Pisirme isini servise en yakin zamanda
yapiniz.

Corbanin sicak servisi i¢in (¢orba resosu
ile) tedbir almalisiniz.

Biifede yiyeceklerin sogumadan
beklemesi i¢in reso veya bagka bir sicak
bekletme araci hazirlamalisiniz.

Her {iiriiniin yanina uygun bir servis
kasig1, catali yada masasi
yerlestirmelisiniz.

Sov ya da gosteri amagli hazirladiginiz
yemegin bozulup dagilmadan ve
kontrollii servisinde konuklara yardime1
olmalisiniz.

Biifeyi surekli kontrol ediniz ve eksilen,
bozulan kisimlari tamamlayarak
dizeltmelisiniz.

Ana yemek takim ve tabaklarini
yerlestirmelisiniz.

» Tathlar ve meyveleri biife igin
hazirlayimiz. Giinliik bifelerde sadece
dilimlenmis meyveler yer alir.

Siitlii tatlilar, yas pastalar, kremali
iiriinler, pisirilerek hazirlanan meyveli
tatlilar, baklava gibi tatlilarin hazirliklart
bir glin 6nceden yapmalisiniz.
Servisten dnce tepsilere, aynalara ve
fayanslara dizilerek dekore etmelisiniz.
Meyveler ve meyve salatalarini servise
yakin hazirlamalisiniz.

Her iirlinlin yanina uygun bir servis
kasigi, catali ya da masasi
yerlestirmelisiniz.

Desert takim ve tabaklarini
yerlestirmelisiniz.
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» Kahvalt1 ekmeklerini

hazirlaymiz.(Brunch biifede ekmek ve
corekler oldukca zengindir).

Kepek ekmegi, cavdar ekmegi, katkil
ekmekler, kahvaltilik ¢orekler ile biife
kurmalisiniz.

Konuklarin rahat almasi i¢in bir kismini
dilimleyiniz ve yanlarina servis masast
yerlestirmelisiniz.

Dilimlenmemis olanlar i¢in bigak, pecete
ve ekmek tahtas1 yerlestirmelisiniz.
Ekmek tabaklarini yerlestirmelisiniz.

» Show yemegi hazirlaymiz (giinliik
bifelerde olmaz.).

Eger biifemiz a¢ik havada yapiliyorsa
kizartilarak 1zgara yapilabilen iiriinleri
secip konuklarin yaninda
hazirlamalisiniz.

Kapali salonlarda yapiliyorsa
havalandirma ¢ok iyi olmali veya bu tur
yemekler segilmemelidir.

» Yiyecekleri biifeye siralayiniz
» (Giinliik siralama estetige uygun olur
ancak abartili dekor yapilmaz).

Yiyecekleri soguklardan baslayarak
siralamalisiniz. Soguk yemekler,
salatalar, sicak yemekler, tatli, pasta,
meyve ve igecekler seklinde siralama
yapilmalidir.

Biifede en basta veya her ¢esidin uygun
bir yerinetabaklar ve kaseler
yerlestirmelisiniz. Yiyecekler
siralandiktan sonra en son ayr1 bir grup
halinde ekmek bfesi, pecete, ¢atal ve
bicak takimlarini yerlestirmelisiniz.
Siralamada renk uyumuna ve estetige
dikkat etmelisiniz.

Yiikseltilerin iizerine dekorlari ve
gosterisli tiriinleri yerlestirmelisiniz.
Yiyeceklerkonuklarin rahatca
ulasabilecekleri
konumayerlestirmelisiniz.

» Konuklarimizi kabul ediniz.
» Gerektiginde servis yapiniz.

Biifeyi belirlenen servis saatinde
agmalisiniz.

Beyaz, temiz ve donaniml1 asg1
kiyafetiyle biifede yer almalisiniz.
Biife ortaminda giiriiltii ve kargasaya
meydan vermeden sessizce islerinizi
yapip konuklar tarafindan izlendiginizi
hicbir zaman unutmamalisiniz.

Baz1 yiyeceklerin servisi,
porsiyonlanmasi ve konuklara
dagitiminda konuklara yardimci
olmalisiniz.
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» Biufe servisi slresince kirlileri diizenli bir
sekilde bulagikhaneye sevk etmelisiniz.

» Servisten sonra alani toplayiniz. » Araglari aldiginiz gibi temiz ve duzenli
teslim etmelisiniz.

> Biife alanini temiz birakmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki seceneklerden hangisi kahvalt1 as¢isinin gorevi degildir?
A) Ekstralart hazirlamak

B) Sicak yemekleri hazirlamak

C) igecekleri servis etmek

D) Dekor i¢in karpuz hazirlamak

E) Pancake ve krep yapmak.

Asagidakilerden hangisi kahvalt1 aggisinin uluslararasi adidir?
A) Cuismier du breakfast

B) Chef de cuisine

C) Sous chef

D) Chef potager

E) Stewart

Asagidakilerden hangisi kahvalti ekstrasi degildir?
A) Sigara boregi

B) Jambonlu yumurta

C) Tost

D) Peynirler

E) Melemen

Asagidakilerden hangisi kahvalti biifesinin agik biifeden farkidir?
A) Ekmek kdsesi

B) Kornflakes Kdsesi

C) Meyve Kosesi

D) Sarkiiteri Kosesi

E) Sicak Kosesi
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5. Continantal kahvalt1 agagidaki hangi yiyeceklerden olusur?
A) Regel, bal, tereyagi, sosis, kahvalt1 ekmekleri, siitlii cay
B) Recel, bal, cornfleks tereyagi, kahvalti ekmekleri, gay-kahve
C) Regel, bal, tereyagi, kahvalti ekmekleri, ¢ay-kahve
D) Regel, bal, jambonluyumurta, tereyagi, kahvalti ekmekleri, portakal suyu
E) Regel, tereyagi, sosis, ekmek, cay

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtirmmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplariizin tiimii dogru ise bireysel 6grenme materyalini degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak bir Pazar kahvaltis1 igin agik biife
hazirlayiniz.

KONTROL LIiSTESI

Asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadigmiz
becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. Acik biife hazirladiniz mi1?
Agik biife hazirlamada kullanacaginiz araglar1 hazirladiniz m?
3. Dekorlarin neler olacagina ve kimlerin hazirlayacagina karar verdiniz
mi?
4. Araglar ve gerecleri belirlerken davetli sayisina dikkat ettiniz mi?
5. Araglarimz eksiksiz ve dogru sectiniz mi?
6. Gereglerinizi dogru ve yeterli 6l¢lide sectiniz mi?
7
8

n

. Aragclan biifeye dogru sekilde yerlestirdiniz mi?
. Sicak biifesinin yiyeceklerini hazirladiniz m?

9. Soguk biife yiyeceklerini hazirladiniz mi?

10.Meyve ve tath biifesi yiyeceklerini hazirladiniz mi?

11.Ekmek biifesi i¢in ekmek cesitleriniz hazirladiniz mi?

12.A¢ik biife yiyeceklerini 6zelliklerine gore biifeye yerlestirdiniz mi?

13.Sicak yemekleri sicak biifesine yerlestirdiniz mi?

14.Soguk yiyecekleri soguk biifesine yerlestirdiniz mi?

15.Tath ve meyveleri tath biifesine yerlestirdiniz mi?

16.Ekmek ¢esitlerini ekmek biifesine yerlestirdiniz mi?

17.Hazirladigimiz biifenin son kontrollerini yaptiniz m?

18.Acik biifeyi hazirlarken Is giivenligi ve saghgn kurallarma uydunuz
mu?

19.Kahvalt1 biifesinde kullanilan araglar biifeye yerlestirdiniz mi?

20.Kahvalt1 biifesi hazirlamada kullanacaginiz araglar1 hazirladiniz n?

21.Dekorlarm neler olacagina ve kimlerin hazirlayacagina karar verdiniz
mi?

22.Araclar ve geregleri belirlerken davetli sayisina dikkat ettiniz mi?

23.Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

24.Gereglerinizi dogru ve yeterli 6l¢iide sectiniz mi?

25.Araclan biifeye dogru sekilde yerlestirdiniz mi?

26.Kahvalt1 biifesinde yer alan yiyecekleri &zelliklerine gore
yerlestirdiniz mi?

27.S1cak yemekleri kahvalt1 biifesine yerlestirdiniz mi?

28.Soguk yiyecekleri kahvalt1 biifesine yerlestirdiniz mi?

29.Tath ve meyveleri kahvalt1 biifesine yerlestirdiniz mi?
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30.Ekmek c¢esitlerini ekmek biifesine yerlestirdiniz mi?

31.Kornfleks biifesinin gereglerini yerlestirdiniz mi?

32.Dikkatli ve 6zenli ¢alistiniz mi?

33.Kahvalt1 biifesi hazirlarken is giivenligi ve sagligi kurallarina uydunuz
mu?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2°NiN CEVAP ANAHTARI
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