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onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek tizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK061
ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascihik
MODULUN ADI | Acik Biife
MODULUN Acik bﬁt:e yiyecekler@n.i ozelligine uygun hazula_ygaﬂg kurallarina

uygun biifeye yerlestirip dekore edebilme yeterliligini kazandiran
TANIMI e Y
O0grenme materyalidir.

SURE 40/32
Mutfak Uygulamalari dersi modiilleri ile Ordovr ve Mezeleri

ON KOSUL Hazirlama, Kokteyl Yiyecekleri Hazirlama modiillerini basarmis
olmalidir.

YETERLIK Agik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak
Genel Amag
Uygun mutfak ortami saglandiginda agik biife yiyeceklerini
ozelligine uygun hazirlayarak biifeye kurallarina uygun yerlestirip

L. dekore edebileceksiniz.
MODULUN Amaclar
AMACI » Agcik biife yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayip, biifeye
yerlestirecek, servisinde miisteriye yardimei olabileceksiniz.
» Kahvalti biifesi yiyeceklerini &zelligine uygun hazirlayip
biifeye yerlestirecek, servisinde miisteriye yardimci
olabileceksiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortam ile

ECGITIM ergonomiye uygun gerekli donanim arag¢ ve geregler

OCRETIM saglanmalidir.
RTAMLARI VE Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

o Bigaklar, kagiklar, cam kaseler, kayik tabaklar, fayanslar, aynalar,
DONANIMLARI kepgeler, sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler, dograma tahtalari,

dilimleme makineleri, sosluklar, masalar, dekor gerecleri vb.

. Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIR | Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlari lgmek
ME amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme araglari ile

degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci;

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

Glintimiiz otelciliginde o6zellikle tatil yerlerinde oldukca fazla goriilen bir servis
bigimidir. Cok fazla servis elemanina gereksinim duyulmamasi bu servisin son yillarda
yaygin bir sekilde uygulanmasini saglamistir. Cok ¢esidin 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. Profosyonel
otellerde sabit hazirlanmis mermer, cam, yuvarlak veya oval vb. Agik biifeler icin
hazirlanmig deskler {izerinde ve genis ferah salonlarda yiyecekler bir sistem dahilinde istah
acic1 bir sekilde masalara yerlestirilir. Salonun hazirlanmasi, belli kurallar dahilinde yapilir.
Ancak yiyecekleri siislemede smir yoktur diyebiliriz tamamen ustalarin hayal giici ve
becerilerinin sanata doniisiimiidiir.

Bu modiil ile bugiine kadar hazirlamasin1 6grendiginiz yemeklerin agik biife i¢in nasil
hazirlanacagini dgreneceksiniz ve agik biife hazirlama becerisi kazanacaksiniz. Ayrica

ogrendiklerinizide agik biife hazirlayarak sergileme imkan1 bulacaksiniz.

Gizel biifeler ve lezzetli yemekler hazirlamaniz dilegiyle...






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Acik biife yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayip biifeye yerlestirecek, servisinde
miisteriye yardimci olabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Agcik biife nedir?

Hangi durumlarda tercih edilir?

Cesitleri nelerdir?

Acik biife hazirlamak i¢in yapilmasi gereken 6n hazirliklar nelerdir?

YV VYV

Resim 1.1: Servise hanrlanls acik biife

1. ACIK BUFE YIYECEKLERI

1.1 Acik Biife Hazirlama ilkeleri

Fransiz kiiltiiriinden diinyaya yayilmistir. Agik biife yemekleri konuklara sunus
sekillerinden bir tanesidir. Giiniimiizde olduk¢a yaygin olarak kullanilmaktadadir. Biife i¢in
genis ferah salonlar tercih edilir, ancak mevsimine gore acik havada bahge vb yerlerde de
kurulabilir. Salonun hazirlanmasi, belli kurallar dahilinde yapilir. Biifenin ilgi ¢ekici olmast
icin dekorasyondan 1siklandirmaya kadar tasarim yapilir.

Corbadan tatliya kadar her tiirlii yemek cesidi hazirlanarak agik biifeye konur.
Konuklar yiyecekleri yemegi gorerek secebilirler. Yemekler siisli ve istah agici olur.
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Cekiciligi arttirmak icin yagdan heykeller, buzdan heykeller, sekillendirilmis karpuz, kavun
vb c¢esitli dekor malzemeleri kullanilir.

Genellikle soguk yemekler daha ¢ok tercih edilir. Bu yontemde servis personelinin isi
oldukca azalir, mutfagin yiikii agirdir. Mutfak personelinin hazirliklarint bir plan dahilinde
yapmasit gerekir. Planlama; yemekler taze, Ozelligine uygun ve kaliteyi diisiirmeden
sunabilecek sekilde yapilmalidir. Yiyecekleri siislemede sinir yoktur.Tamamen ustalarin
hayal giicii ve becerileri sanata doniisiir (Resim 1, 2).

Konuk sayisina ve maliyete gore acik biife meniisii belirlenir, ¢esit ve miktarin ne
olacagina karar verilir ve on hazirliklar bu dogrultuda yapilir. Agik biifelerde soguk
yiyeceklere agirlik verilir. Bunun yaninda en az iki gesit 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. Bazi durumlarda ise biifede sunulan yiyecekler buradan
servis elemant veya age1 tarafindan tabaklara konularak servis edilirler.

Agik biife servisi; servis personelinden tasarruf saglar, servisi ¢abuklastirir, isletme
icin iyi bir reklam aracidir, misafirlere segme imkani verir, mutfagin ¢aligmalarini servis
sirasinda rahatlatir. Bu avantajlarin yaninda bazi dezavantajlari da vardir. Ornegin biife
oniinde fazla misafir trafigi olusabilir.Gliriiltii sebebiyle bazi misafirler rahatsiz olabilirler.
Biitiin masalar 6nceden hazirlanacag: igin fazla takim gerektirir, konuklar yemegi fazla
kacirabilirler.Ayrica ag¢inin mutfakta isi hazirlik agamasinda fazladir.

Resim 1.2 : Ascilar tarafindan hazirlanmis ve dekore edilmis acgik biife 6rnegi



1.1.1. Biife Cesitleri

Otelciligin vazgegilmezi olan biife sistemi maliyet ve is giicii agisindan gok
avantajlidir. Ozellikle kapasitesi biiylik tesislerde hem misafire fazla alternatif hemde
isletmeye fayda saglamaktadir.

» Acik Biife Cesitlerinin Simflandirilmasa:

e Ogiinlere Gore
0  -Giinliik kahvalt1 biifesi ve brang (brunch) biifeler
o -Oglen ve aksam yemekleri i¢in hazirlanan biifeler

o Hazirlandig1 yere gore

O Sabit Biifeler: Biife misafirlerin rahatca gelip gorebilecegi ve
yiyecegini alabilecegi bir yere, masalar yan yana dizilerek iizerleri
ortiliir ve etrafi da etekle (skort) kapatilarak kurulabilir (Resim 3).

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

Resim 1.4: Hareketli masalarla skortlenerek biife hazirhklarinin yapihsi



Resim 1.5: Hareketli masalarla skortlenerek kurulmus biife 6rnegi.

Acik Biife Asagidaki Boliimlerden Olusur

Ogle ve Aksam biifesi
o Corba Biifesi

o Salata Biifesi

o] Soguk Biife

o] Sicak Biife

©Oo0O0O0O0

O O0OO0OO0O0O0O0

Kesme Istasyonu
Show Cooking (sov yemekleri)
Izgaralar
Tatl Biifesi
Meyve Biifesi
Icecek Biifesi
Ekmek Kosesi

Kahvalti biifesi
Ekmek Kosesi
Siit Uriinleri Kosesi
Kornflakes Kosesi
Meyve Kosesi
Sarkiiteri Kosesi
Meyve Sular1 ve Sicak Icecekler

Yumurta ve extra biifesi (giinliik kahvalt1 biifelerinde olmayabilir)

1.1.2. Biifenin Amacglar

>

Bu yontem ile kalabalik gruplara fazla servis personeline gerek duyulmadan
hizmet verilir. Konuk a¢isindan istedigi yemegi porsiyon kisitlamasi olmadan
secme imkan1 verir. Mutfagin becerilerini ve kalitesini sergileyen bir
uygulamadir. Yiyecekler ve icecekler cesitli boyutlardaki biifelerde sergilenir.
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> Konuk sayist her zaman fazladir.

> Biifeler verilis amaclarina gore kahvalti biifesi, ikindi cay biifesi, resepsiyon
biifesi, 6gle ve aksam yemegi biifesi olarak adlandirilir. Ag¢ik biife zamana,
mevsime, grubun dzelliklerine gore faklilik gosterir. Ornegin, yaz aylarinda tatil
yerlerindeki agik biifelerde ¢ok renkli, soguk yiyecekler ve yaz meyve-sebzeleri
agirlikli olur. Ayrica bir yorenin veya bir {ilkenin kiiltiiriini yansitan biifeler
hazirlanir. Ornegin, Italyan giinleri, Tiirk gecesi veya Urfa yemekleri gibi
(Resim 6).

> Agik biife (ziyafet veya parti) yapildig1 yere gore isim alir (garden party gibi).

> Yapilig amacina gore de siisleme, dekorasyon, menii ve diger hazirliklar degisir.
Dogum giinii, yilbasi, diiglin, kutlamalar1 gibi. Yilbasi gibi 6zel bir giin i¢in
yapilacaksa secilen yiyecekler ve slisleme bunu yansitacak 6zellikte olmalidir.

Resim 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 kalitede olmalidir. Segilen renkler, moniideki yemekler, igecekler 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 genglere hitap etmelidir.

Kisacas1 agik biife hazirliklart sunumu dekorasyondan yemeklerin se¢imine kadar
uzmanlik isteyen ve ziyafet birimi i¢inde yeri olan bir hizmet alanidir.

1.1.4. Biife Dekorlari

Yiyecekler biifeye gorkemli, abartisiz, karmasaya meydan vermeyen bir dizayn ile
tamamen goze hitap edecek zariflikte biifeye dizilir. Yapilan sanatin en iyi sekilde
goriilmesini saglayacak yiikseltiler, aynalar, basamaklar hazirlanir. Biten yiyeceklerin yerine
yenisi ayn1 kalitede konulur. Dekorasyonda renkli kumaslara, otantik kumaslara ve objelere
yer verilir. Bunlarin yaninda ustalar buzdan ve yagdan heykeller, sebze ve meyvelerle
arajmanlar; heykelcik, bal kabagi, karpuz, kavun gibi meyveler oyularak mask, cicek
motifleri gibi siisleme geregleri hazirlar. Biitiin bunlar konuklarin biiyiilenecek derecede
etkilenmelerini saglar. Ayrica biifeye dizilen biitiin yemekler kendi icinde siislenmis

7



olmalidir. Siislemeler abartisiz, fakat 6zenli, ince bir zevki yansitmalidir (Resim 1.7, 1.8, 1.9,
1.10, 1.11, 1.12).

Resim1.7a: Havuz basina kurulmus ve 6zenle hazirlanmis Resim 1.7 b: Mezeleri ve tabaklari
siislemede acik biife 6rnegi . kullanilan kiiciik sebze dekorlar:

Resim 1.9: Acik biife icin hazirlanmis sebzelerle arajman ve sekillendirilmis kabak 6rnekleri.
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Resim 1.10: Agik biife icin buzdan heykel hazirlayan ustamiz ve buzdan hazirlanmis kugu
heykeli ile ve soguk et kulesi.

Resim 1.12: Acik biife icin hazirlanmis pasta, tath (meyveli milféy, profiterol ve krem karamel)
ornekleri.



1.1.5. Biifede Kullanilan Araclar

> Acik Biifelerde Kullanilan Malzemeler

. Tabaklar (Porselen veya Arcoroc tabak takimlari) (Resim 1.13, 1.14,
1.15)
o Ana yemek tabagi
Antre tabag1 ( soguk yemekler icin)
Spaghetti tabagi (¢ukur tabak)
Salata tabag1
Tatli tabagi
Corba kasesi
Ekmek tabagi
. Meyve sular1 bardagi
. Cay, kahve fincanlar
. Catal, bigak vb
o Biiyiik boy takimlar (¢atal, kasik ve bigak)
o Orta boy takimlar (¢atal, kasik ve bicak)
o Tatli ¢atal bicak kasigi

O O0OO0O0O0O0

. Biifeye konulan her {irlin i¢in uygun servis araci
Servis kasig1

Servis catali

Borek masasi

Salata masast

Sos kepgesi

Pasta spatula

Pasta bigak

Ekmek bicagi

Corba kasigi

Sicak yemekler ve ¢orba igin resolar

O0OO0OO0O0OO00O0OO0OO0O

Resim 1.13: Servis, tabaklar1 hazirlanmis bir acik biife 6rnegi
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Resim 1.15: Sicak yemekler icin hazirlanmis resolar, tabaklar: ve kasiklar

Kahvalt1 Biifesinde Kullanilan Araclar

Ekmek tabag1 (ekmek biifesinde olmalidir)

Corba kasig1 ve corba kasesi (siit tiriinleri ve kornflakes i¢in)

Ana yemek tabagi ve antre tabagi (tim biife alaninda biife
baslangiglarinda olmalidir)

Bardaklar (meyve suyu kosesinde olmalidir)

Fincan takimlar1 (sicak igecek kosesinde olmalidir)

Sicaklar ve ¢orba igin resolar

Ogle Ve Aksam Biifesinde Kullanilan Araclar

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

Ekmek tabagi (ekmek biifesinde olmalidir)

Salata tabag (salata biifesinde olmalidir)

Antre tabag1 (soguk biifede olmalidir)

Ana yemek tabagi (sicak biife, kesme istasyonu, show cooking (sov
yemekleri), 1zgaralar boliimlerinde olmalidir)
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. Tatl tabagi, tath catali, tath bigagi, tatli kasigi (tatli ve meyve biifesinde
olmalidir)
. Sicaklar ve ¢orba igin resolar

Resim 1.16: Tath biifesinde desert tabaklarmin, takimlarmin yeri ve dizilis sekilleri

1.2. Acik biifede ascinin gorevleri

Biifenin hazirlanmasi, sunumu, dekorasyonu tamamen mutfagin basarisidir. Biifedeki
yiyeceklerin dizilmesi, ¢esitliligi, siislenmesi ve lezzeti ascilarin kalitesini ortaya koyar.
Mutfak personelinin hazirliklarini bir plan dahilinde yapmasi gerekir. Planlamada yemekler
taze, Ozelligine uygun ve kaliteyi diisiirmeden sunabilecek sekilde yapilmalidir. Yiyecekleri
stislemede sinir yoktur diyebiliriz, tamamen ustalarin hayal giicii, becerileri sanata doniisiir.
Ozellikle soguklar ve tatlilar gekici ve siislii hazirlanir. Soguklar aspik (jole) ile parlatilabilir,
bu hem kurumayi 6nler hem de giizel goriinmelerini saglar (Resim 1.17).

Agik biifede yer alacak yiyeceklerin tespit edilmesinden itibaren as¢1 basi hazirliklart
planlar, is bdliimiinii yapar, satin alma, depolama islemlerini ilgili birimlere iletir. On
hazirliklar yapilir. Soguk yemekler ve tatlilarin hazirliklar bir giin 6nceden yapilir. Sicaklar
ise servise en yakin zamanda veya servis sirasinda hazirlanir,

Biifedeki yiyeceklerin devamlilifi saglanmali ve biten yiyeceklerin yerine yenisi
hemen konulmalidir. Bunun i¢in gerekli tedbirler alinmalidir.
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Resim 1.17: Biife hazirhklarim1 yapan ascilar goriillmekte, servise kadar yiyeceklerin iizeri
kapatilmahdir

1.2.1. Yiyeceklerin Biifeye Siralanmasi

Biifenin yeri belirlenir veya sabit yer varsa ona gore hazirliklar planlanir. Biife uzun,
U seklinde, oval veya yuvarlak masalar seklinde hazirlanabilir. Biifelerin 6niinde yigilmalari
onlemek ve kalabalik gruplar i¢in birkag yere ayri ayr1 soguk ve sicak biifeleri kurulabilir.
Icecek biifesi ayr1 kurulur. Alkollii icki varsa smirlama ile ilgili tedbirler alnir. Yiyecekler
gorkemli, uyumlu, istah acic1 ve zarif dekorasyonlarla dizilir. Biifede yiiksek basamaklar
yapilir. Dekor amagli hazirlanan objeler uygun yerler segilerek yerlestirilir. Hazirlanan biife
bir sergiyi andirir. Biifede en basta veya her ¢esidin uygun bir yerinde tabaklar ve kaseler
bulunur. Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri bir grup halinde tereyagi, ekmek, pecete,
catal ve bigak takimi yer alir.

Geleneksel bir acik biifede yiyeceklerin siralanmasi;

Soguk yemekler

Salatalar (Resim 1.18)

Sicak yemekler, (Resim 1.18, 1.19)
Tatli, pasta ve meyve (Resim 1.20)
Ekmek biifesi (Resim 1.21)
Icecekler seklinde yapilir.

VVVYVYVYYVY

Resim 1.18: Yiyeceklerin salatalar, soguklar ve sicak yemeklerin resolarla (1sitma araclari)
biifeye siralanmasi
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Resim 1.19: Servise hazirlanmis sicak yemeklerin resolarla (1sitma araglari) ve servis kasiklari
ile biifeye siralanmasi

Resim 1.21: Ekmek biifesinin hazirlanmasi ve konuklarin ekmegi kendilerinin dilimleyerek
alabilmesi icin peceteye sarilmis ekmek, ekmek bicag: ve kesme tahtasi
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1.2.2. Bazi1 Yemeklerin Trans1 Ve Misafire Servisi

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

Biitiin kizarmis bir kuzu, ¢ok katli hazirlanmis bir yas pasta 6zel yiyeceklere 6rnektir
(Resim 1.22). Bu tiirdeki yiyeceklerin alinmasi konuklar tarafindan yapildig1 zaman bir iki
kisiden sonra hazirlanan yiyecegin formu bozulur ve ¢ekiciligi kalmaz. Daha sonra gelen
kisiler i¢in cazip olmaz. Ayrica 6zel hazirlanmis yiyeceklerin kontrollii dagitiimasi biitiin
konuklarin bu 6zel tattan yararlanmasini saglar.

Ayrica biitin yiyeceklerin takibinin yapilmasi ve eksilen, biten yiyecegi yenisiyle
degistirilmesi ascilarin gorevidir. Ozel yiyecekler i¢in ozellikle sik giyimli veya bazen
otantik kiyafetli as¢1 gorevlendirilir.

Resim 1.22: Show (gosteri) amach hazirlanmis biitiin kuzu tandirin transinda ve ic pilavin
servisinde ascilarin konuklara yardimei 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 fiime, dil fiime, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk
jambon, belvii usulil biitiin baliklar, biitiin istakoz vb. kabuklular, soguk et tabaklar1 (rozbif,
tavuk, kuzu vb), karides kokteyl, Tirk mutfag1 mezeleri, kanapeler ve ¢esitli soguk soslar,
vb. Ozellikle aspik uygulamalar1 soguk biifede ¢ok onemlidir. Yiyeceklerin bekleme
sirasinda kurumasini onler ve pirtltili goriiniimii ile 151k sagar ve goriinimii gilizellestirir
(Resim 1.23).

> Salatalar : Cesitli siislenmis salatalar, marul, havu¢ kompozisyonlari, karisik

salatalar, patlican salatasi, Rus salatasi, misir salatasi vb.

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

15



Mezeler : Meze olarak kullanilan her tiirlii yiyecegi kapsar. Tiirk mutfag:
mezeleri, tarator, tarama, humus, soguk etler, tursular, sdgiis salatalar vb.
Zeytinyaghlar : Dolmalar, sarmalar, zeytinyagh sebze yemekleri zeytinyagl
fasulye, enginar, kereviz, piyaz vb.

Peynirler : Her tiirlii peynir acik biifede yer alabilir, sindirimi kolaylastirict
etkisinden dolay1 yemek arasinda (icki ile beraber) veya yemegin sonunda yer
alabilir. Kaliteli ve pahali peynirlerin olmasi biifenin kalitesinin gostergesidir.
Soguk Etler : Dil fiime, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk jambon,
soguk et tabaklar1 tavuk, kuzu vb. Ozellikle roti usulii pisirilmis etler siislenerek
ve dilimlenerek dekore edilir. Rose boeuf (rozbif), kiimes hayvanlar1 hindi,
tavuk, ordek vb sunulabilir.

Soguk Baliklar : Somon fiime, belvii usulii biitiin baliklar, biitiin istakoz vb.
kabuklular karides kokteyl vb ile ¢esitli balik flimeleri, mayonezli soguk balik
ve her tiirlii deniz tiriindi.

Resim 1.23 : Soguk etlerin asl-)ik ile kaplanmasi kurumalarim énler 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.

>

YV V VYV

Corbalar : Tercihen iki ¢esit ¢corba olmalidir. Corbalar farkli malzemelerden
hazirlanir. Ornegin, birisi yogurtlu veya kremali beyaz bir corba ise digeri
kirmizili sebze corbasi veya etli bir ¢corba olmast uygun olur. Bdylece farkli
tercih yapan gruplara hitap edilmis olur.

Borekler : En az iki ¢esit farkli borek igleri ile hazirlanmis borek secilmelidir.
Pilavlar : Pilav cesitleri sade olarak garnitiir amagli disiiniilebilir. Bunun
yaninda etli, sebzeli pilav ¢esitlerine de yer verilebilir.

Makarnalar : Makarna cesitleri sade olarak garnitiir amagh diisiiniilebilir.
Bunun yaninda soslu, etli, sebzeli makarna ¢esitlerine de yer verilebilir.

Et Yemekleri : Tencere firin, tava veya 1zgarada hazirlanmis kebaplar, kuzu eti
yemegi, tavuk kizartmasi veya yemegi, dana eti yemekleri sunulabilir.
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Konuklarm yaninda sov amacgh 1zgara ve alevli et yemekleri hazirlanabilir.
Ayrica acik biifeler; biitiin kuzu, et dolmalar1 gibi hazirlanmasi uzun siiren
alakart restaurantlarda verilmesi miimkiin olmayan Ozellikli ve giizel Tirk
Mutfag1 yemeklerini sunma imkani saglar.

Baliklar : Bir veya iki cesit balik yemegi olmasi uygun olur. Ozellikle sahil
isletmelerinde cesitli baliklar ve balik yemekleri olmalidir.

Mantilar : Makarna, borek veya sicak yemek cesitleri arasinda diisiiniilebilir.
Onceden hazilanabilen ve biife i¢in sunumu kolay sevilen yemekler arasindadir.
Soslar : Et yemekleri veya manti, makarna gibi yiyeceklerin yaninda verilen
sicak soslar yemegin yanina sos kabi1 ve kasigi ile konulmalidir.

Garnitiirler : Et yemekleri yaninda verilebilen sebze, pilav, makarna, patates
vb. cesitli garnitiirler yemegin yaninda servis masasi ile sunulmalidir.

vV V VYV V¥V

1.3.3. Tathlar ve Meyveler

Iki veya ii¢ cesit Tiirk tatlisi, siitlag, ¢ikolatali mus, ii¢ dort cesit yas pasta, iki ii¢ gesit
meyveli turta, puding, krem karamel, kazandibi, meyve kompozisyonlari, meyve
kompostosu, taze meyve sepetleri, meyve salatasi, meyve sulari, vb. (Resim 1.24 ).

> Hamur Tathlar1 : Baklava cesitleri, kizartilarak yapilan tathlar, revani veya
yoresel hamur tatlhilarinin her tiirliisii olabilir.

Siitlii Tathlar : Siitlag, muhallebi, kazandibi vb. her tiirlii siitlii tath olabilir.
Yas Pastalar Ve Potiborler : Renkli ve gosterisli olmalar1 sebebi ile her
tirliisti biifeye zenginlik ve renk katar.

Meyveli Tathlar : Hafif olmalar1 sebebiyle tatli segenekleri arasinda yer
almalidir. Ayva, elma, kabak ve meyve salatalar1 vb.

Meyveler : Mevsimlere gore taze, renkli, biitiin veya dilimlenmis meyve
seceneklerine yer verilmelidir.

YV ¥V VYV

Resim 1.24: Son derece renkli meyve ve tath biifeleri (Tiirk tathlar, siitlii tath ve pasta
cesitlerine yer verilmis)

> Ekmek Biifesi : Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri bir grup halinde
tereyagi, ekmek, pecgete, catal ve bicak takimi yer alir (Resim 25 ).
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> icecekler: icki biifesinin diizenlenmesi ve ickilerin servisi (dagitimi) garsonlara
aittir. Mesrubatlar, meyve sulari, su, gazoz vb. biifeye konabilir. Alkollii
iceceklerin dagitimi kuruma gore degisir. Alkollii icki servisinde limit vardir ve
sturhdir.

Resim 1.25: Cesitli tiir ve sekillerdeki ekmeklerin biife icin hazirlanmasi ve sunumu

1.3.4. Show yemekleri

Acik biifenin 06zelliginin yiyeceklerin gdsterisli hazirlanmasi oldugunu, konunun
basindan beri vurgulanmaktadir. Ancak biifenin ve grubun 6zelligine gore bazi yemekler
gbsteri amacli hazirlanir. Ornegin konuklar roti kuzu, kiimes hayvanlari, ¢ok katl yas pasta
gibi Konuklar her zaman gérme ve tatma imkani bulamadiklan yiyeceklerden tatmaktan ayri
bir haz duyarlar. Kendilerini 6zel konuk olarak hissederler.

Bunun yaninda bazi yemekler de miisterinin gozii Oniinde hazirlanir. Yemegin
yapilisim1 gérmek, hazirliklar1 yapan ve yemek pisiren ascilar1 izlemek konuklar i¢in ayr1 bir
zevktir. Ornegin, 1zgara etler, sa¢ kavurma gibi et yemekleri, kizartilarak yapilan hamur
tatlilar, kiinefe gibi Tiirk tathilari... otantik giysili asgilar tarafindan; Maras dondurmasinin
oyunlar esliginde sunulmasi, ¢ig koftenin yogrulmasi ve gozleme vb. yoresel borek ve
ekmeklerin yapilmasi Ozellikle yabanci konuklar olmak iizere her kesimin ilgisini
¢cekmektedir.

Ancak, acik biife agik havada kurulmussa pisirilerek yapilan sov yemekleri konuklarin
oniinde hazirlanabilir. Kapali mekanlar i¢in uygun degildir. Ayrica resepsiyon biifesi ve gala
biifesi gibi konusu ciddiyet gerektiren biifelerde yukarida belirtilen animasyonlar yapilmaz.
Daha ¢ok tatil yerleri i¢in yapilmast uygundur (Resim 1.26, 1.27, 1.28, 1.29, 1.30, 1.31).

o

Resim 1.26: Konuklarin niinde sg: ‘kavurma Resim 27: Konuklarin éniinde delikli lokma
hazirlanmasi tathisim1 hazirlanmasi
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Resim 1.28: Konuklarin éniinde kiinefe tathsinin Resim 1.29: Konuklarin éniinde Maras
hazirlanmasi dondurma sovu

Resim 1.31: Konuklarin 6niinde otantik giysili asc¢ilar tarafindan ¢ig kofte ve gozleme
hazirlanmasi ve servisi
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1.4. Acik Biife Yiyeceklerinin Biifeye Siralanmasi

Resim 1.32 : Soguklardan baslayarak s1ralanﬁ11$ a(;i.l:bﬁfe yiyecekleri

ORNEK ACIK BUFE MENUSU 1 (Resim 1.32)

TURK GECESi MENUSU

>

Soguk biife :Soguk hors d’oeuvre ¢esidi olarak servis edilen her tiirli yiyecek

acik biifede yer alir.

Corba kazani

Elvan kiz corbasi (Karadeniz bolgesi)
Eksili pazi ¢corbasi (Akdeniz bolgesi)

Sicak biifesi

Sira kebab1 (Gilineydogu Anadolu)
Mersin tantutinisi (Akdeniz bdlgesi)
Cigirtma (Ege bolgesi)

Beyinli Abant kebab1 (Karadeniz bolgesi)
Balik islim kebab1 (Akdeniz bolgesi)
Tavuklu eriste (Karadeniz bolgesi)
Pastirmal1 kuru fasulye (I¢ Anadolu)
Patates dolmasi1 (Giineydogu Anadolu bdlgesi)
Peynirli su boregi (Karadeniz bolgesi)
I¢li kofte (Giineydogu Anadolu bolgesi)
Kayseri mantis1 (I¢ Anadolu bolgesi)

I¢ pilavi (Ege bolgesi)

Tatlive meyva Biifesi

Tiirk tathilarindan 6rnekler ve taze meyvalar

Ekmek biifesi

Yerel ve yoresel ekmekler agirlikli
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SHOW BUFESI

VVVYVYYYVYVY

Kuzu tandir (yufkaya sarili bademli pilav ile)

Cine koftesi (komiir 1zgarasinda)

Yagl katmer, gozleme cesitleri (yoriik ¢adirinda)
Maras dondurmasi (dévme figisindan 6zel sovuyla)
Cig kofte standi (lavas ekmegi ve 6zel yesillikleri ile)
Kiinefe tatlis1 ( ocak lizerinde 6zel sovu ile)

Delikli izmir lokmas1

ORNEK ACIK BUFE MENUSU 2

>

>

>

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

Corba kazani
. Gulas ¢orba
. Iskembe ¢orbasi

Sicak biifesi

Rulo yapilmis hindi

Kestaneli ekmek, kremberry sos
Kuzu tandir kekikli

Dana madalyonlar1 baharatli sos ile
Sudak,pikatta,milanez

Karisik sebze

I¢ pilav

Kremali patates

Tereyaginda sote edilmis kestane
Tortellini krema sos ile

Tatli ve meyve biifesi

. Tatlilardan 6rnekler ve taze meyveler
Ekmek biifesi

. Cesitli ekmekler

Show Biifesi

ORNEK ACIK BUFE MENUSU 3

OGLEN ACIK BUFE

>

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

Corba kazani
. Giiniin ¢orbasi
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> Sicak biifesi

Nohutlu pilav

Beyinli beykoz kebab
Soslu pili¢ zagsuhan
Makarna

Kremali patates
Fasulye bast1

> Tatli ve meyva Biifesi

. Tiirk tathilarindan 6rnekler ve taze meyveler
> Ekmek biifesi

. Cesitli ekmekler
> Show Biifesi

ORNEK ACIK BUFE MENUSU 4

AKSAM ACIK BUFE

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

> Corba kazani
. Giiniin ¢orbasi

> Sicak biifesi

Pilig sinitsel

Hasan pasa kofte
Tereyagh pilavi
Sebzeli Malezya boregi
Karisik sebze sote
Koylii patates

> Tatli ve meyve Biifesi

. Tiirk tatlilarindan 6rnekler ve taze meyveler
> Ekmek biifesi

. Cesitli ekmekler

> Show biifesi
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Yonerge: Kiiciik boyutlu bir agik biife hazirlayiniz.
Agik biife tek Ogrenci tarafindan yapilacak bir faaliyet degildir. Grup caligsmasi

yaparak bir agik biife hazirlaymiz.

» Araglari hazirlaymiz

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢alisiniz.
» Planli ¢aliginiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
» Verimli ¢alisiniz.
» Meslek etigine uyunuz.
» Bigaklar, kagiklar, cam Kkaseler, kayik

tabaklar, fayanslar, aynalar, kepceler,
sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler,
dograma tahtalari, dilimleme makineleri,
sosluklar, masalar, dekor gerecleri, masa
ortiileri ve skortler.

Ihtiyacimiz olan ara¢ ve gereclerin listesini
yapiniz.

Araclar ve gerecleri belirlerken davetli
sayisina dikkat ediniz

Araclardan ve gereclerden sorumlu kisileri
belirleyiniz.

» Geregleri hazirlayniz

VVV| VvV VYV 'V

A\

Plan yapiniz.

Menii planlayiniz,

Is boliimii yapmiz (herkes iki veya ii¢ cesit
yiyecek veya dekor malzemesi hazirlamay1
istlensin).

Ihtiyactmz ~ olan  gereglerin listesini
¢ikarmiz ve temin ediniz.

» Agcik biife alanini hazirlayiniz
» Biifenizi kurunuz.

Agik biife icin genis, yiiksek tavanli, ferah,
rahat ortamlar veya yesilikli bakimli bir
bahge, teras vb secilebilir.

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

Grup kalabalik ve mekan biiyiikse
yigilmalar1 6nlemek i¢in iki veya ii¢ ayri
yere ilave biifeler kurulabilir.

Salon veya mekanin hazirligi, icki servisi
biifenin kurulmasi, boslarin toplanmasi,
masalarin hazirlanmasi, servis
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elemanlarinin isidir. Servis elemanlar1 ile
isbirligi icinde ¢alisiniz
I¢ki biifesini ayri kurunuz.

yiyecekleri
hazirlaymiz.

YV Vv VY V¥V VY V|V

Meniide belirlenen soguk yiyeceklerin
hazirliklarini yapiniz.

Zeytinyaglilar bir giin onceden
hazirlanmalidir.

Diger soguk mezeler ve ordovrler bir giin
onceden hazirlanabilir

Dekorasyon ve siisleme servis giinii
yapilmalidir.

Yiyecekleri bekleme sirasinda soguk odada
bekletiniz.

Peynir, soguk et gibi sarkiiteri {iriinlerinin
dilimlenmesi ve siislenmesi servis giinil
yapilmalidir.

Taze salatalar1 servise en yakin zamanda
yapiniz.

Soguk biife renkli ve cekici bir sekilde
diizenlenmelidir.

Her {irliniin yania uygun bir servis kasigi,
catali ya da masasi yerlestiriniz.

Servis  tabaklarin1  ve  takimlarm
yerlestiriniz (ordovr takim ve tabaklar).

YV Vv YV V| VvV VYV V V

A\

yiyecekleri
hazirlayiniz.

YV ¥V YV ¥V V

Meniide belirlenen sicak yiyeceklerin 6n
hazirliklarini bir giin 6nceden yapiniz.
Pigirme isini servise en yakin zamanda
yapiniz.

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

Biifede yiyeceklerin sogumadan beklemesi
icin reso veya bagka bir sicak bekletme
araci hazirlayiniz.

Borekler, pilav, makarna ve sicak sebze
garnitlirlarini servise en yakin zamanda
hazirlayiniz.

Sicak antreleri, ana yemekten Once
yerlestiriniz (balik, borek, mant1 vb ).

Ana yemegin yaninda sos ve garnitiirlerin
yerlestiriniz.

Her {irliniin yania uygun bir servis kasigi,
catali ya da masasi yerlestiriniz.

Biifede eksilen sicaklarin yerine yenilerini
koymak i¢in gerekli tedbirleri aliniz.

Sov ya da gosteri amacl hazirladiginiz
yemegin bozulup dagilmadan ve kontrollii




servisinde konuklara yardime1 olunuz.
Biifeyi siirekli kontrol ediniz ve eksilen,
bozulan kisimlar1 tamamlaymm ya da
diizeltiniz.

Ana yemek takim ve tabaklarini
yerlestiriniz.

» Tatlilar ve meyveler biife
hazirlayiniz.

i¢in

Siitli tathilar, yas pastalar, kremal {iriinler,
pisirilerek  hazirlanan meyveli tathlar,
baklava gibi tathilarin hazirliklart bir giin
onceden yapilir.

Servisten Once tepsilere, aynalara ve
fayanslara dizilerek dekore edilir.
Meyveler ve meyve salatalar1 servise en
yakin zamanda hazirlanmalidir.

Tath ve meyve biifesi en renkli kdselerden
bir tanesidir.

Her {irliniin yania uygun bir servis kasigi,
catali ya da masasi yerlestiriniz.

Desert takim ve tabaklarini yerlestiriniz.

» Ekmek biifesini hazirlaymiz.

viv. WV WV 'V V¥V
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Kepek ekmegi, cavdar ekmegi, katkili
ekmekler, yerel ve yoresel ekmek cesitleri
ile biife kurunuz.

Konuklarin rahat almasi i¢in bir kismini
dilimleyiniz ve yanlarina servis masasi
yerlestiriniz.

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

Ekmek tabaklarmi yerlestiriniz

» Show yemekleri hazirlayiniz

Sov yemekleri ilgi c¢eker ve konuklar
as¢inin ¢alismasini izlemekten biiyiik zevk
alirlar,

Eger biifemiz acgik havada yapiliyorsa
kizartilarak, 1zgara gibi bir yemek secilerek
konuklarin yaninda hazirlanabilir.

Kapali salonlarda yapiliyorsa havalandirma
cok iyi olmali veya bu tir yemekler
se¢ilmemelidir.

Sov yemegi yapilmayabilir.

» Yiyecekleri biifeye siralayiniz

Yiyecekleri soguklardan  baglayarak
siralaymiz. Siralama soguk yemekler,
salatalar, sicak yemekler, tatli pasta,
icecekler seklinde yapilir.

Biifede en basta veya her cesidin uygun bir
yerinde tabaklar ve kaseler bulunmalidir.
Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri
bir grup halinde tereyagi, ekmek, pegete,
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catal ve bicak takimi yer alir.

Siralamada renk uyumuna ve estetige
dikkat ediniz.

Yikseltilerin iizerine dekorlar1 ve gosterisli
iiriinleri yerlestiriniz.

Konuklar yiyeceklere rahatga ulasabilecek
konumda olmalidirlar.

» Konuklarmizi kabul ediniz.
» Gerektiginde servis yapiniz

YV VVV|H V VYV V

Biifeyi belirlenen servis saatinde aciniz.
Asgcilar biifenin arkasinda yer alirlar.
Beyaz, temiz ve donanimli ag¢1 kiyafeti ile
biifede yer aliniz.

Biife ortaminda ascilar girilti  ve
kargasaya meydan vermeden sessizce
islerini yapmalidirlar. Konuklar tarafindan
izlendiklerini hig bir zaman
unutmamalidirlar.

Baz1 yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmast
ve  konuklara dagitiminda  ascilarin
konuklara yardimct olmalarn  gerekir.
Yiyecegin kesilmesi ve servisi de uzmanlik
isteyebilir.

» Servisten sonra alani toplayniz.

Biife servisi siiresince kirlileri diizenli bir
sekilde bulasikhaneye sevk ediniz.

Araglan aldigimiz gibi temiz ve diizenli
teslim ediniz.

Biife alanini temiz birakiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1 Asagidaki seceneklerden hangisi ag¢inin gorevi degildir?
A) Ozel bérekleri hazirlamak
B) Sicak yemekleri hazirlamak
C) I¢ki biifesini hazirlamak
D)Dekor i¢in karpuz hazirlamak

2- Asagidakilerden hangisi agik biife servisinin avantajlarindandir?
A) Servis personelinden tasarruf saglar.
B) Servisi ¢abuklastirir.
C) Isletme icin iyi bir reklam aracidir.
D) Yukaridakilerin hepsi.

3- Asagidakilerden hangisi agik biife servisinin dezavantajlarindandir?
A) Ascilar biitiin maharetlerini ortaya koyabilirler.
B) Misafirlere se¢gme imkani verir.
C) Biitiin masalar 6nceden hazirlanacag: i¢in fazla takim gerektirir.
D) Mutfagin galigmalar servis sirasinda rahattir.

4- Bir acik biifede yiyecekler siralanmasi nasildir?
A) Soguk yemekler, salatalar, sicak yemekler, tatli pasta, icecekler
B).Corbalar, ana yemekler, soguklar ve tatlilar
C) Salatalar, ¢orbalar, ana yemekler, diger soguklar, igecekler ve tatlilar
D) Ekmek biifesi, ¢corbalar, ana yemekler, soguklar ve tatlilar

5- Sov yemekleri neden yapilir?
A) Mutfakta pisirip yetistiremedikleri i¢in
B)Animasyon faaliyeti oldugu i¢in
C) Konuklarin ilgisini ¢ekmek ve 6zel olduklarini hissettirmek i¢in
D) Asgilar yemek pisirmeyi 6gretirler.

6- Biifeye neden dekor amacli malzemeler hazirlanir ve yerlestirilir?
A) Kalabalik goriinmesi igin
B) Acik biifeyi ¢ekici hale getirmek ve ascilarin yetenegini sergilemek icin
C) Konuklarin ilgisini ¢cekmek ve 6zel olduklarini hissettirmek icin
D) Animasyon faaliyeti oldugu i¢in

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplariniz dogru ise performans testine geciniz.
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PERFORMANS TESTI

Soru : Acik biife meniisii hazirlayiniz. A¢ik biife hazirhiklarim planlayimiz.

1.
2.
3.

>

A e A

Konuk sayisini belirleyiniz

Agik biifenin hangi amagla ve hangi grup i¢in yapildigini belirleyiniz.

Acik biife meniisiinii hazirlaymiz (menii hazirlarken bildiginiz biitiin yemekleri
listesini ¢gikarin, yemekleri sicak, soguk, tatli gibi grulandiriniz).

Ihtiyacimiz olan arag ve gereclerin listesini yapiniz (araglar ve geregleri belirlerken
davetli sayisina dikkat ediniz).

Aragclardan ve gereclerden sorumlu kisileri belirleyiniz.

Meniiye gore yapilacak yemeklerin malzeme listesini miktar belirterek hazirlayiniz.
Yapilmasi gereken 6n hazirliklar planlayimiz.

Acik biifenin servis edilecegi giin yapilacak olan hazirliklari planlaymiz.
Yaptiginiz ¢alismay1 sunumunu sinifta yapiniz veya ikili ii¢lii gruplar halinde
tartisarak birbirinizin eksiklerini ve yanliglarini diizeltiniz.

Sevgili 6grenci
> Calismaniz1 bir dosya halinde 6gretmeninize teslim ediniz.
> Ogretmeninizin degerlendirmesine gére sonraki faaliyete geginiz veya faaliyet

tekrar1 yapiniz.
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OGRENME FAALIYETIi—2

( AMAC )

Kahvalt1 biifesi yiyeceklerini 06zelligine uygun hazirlayip, biifeye yerlestirerek,
servisinde miisteriye yardime1 olabileceksiniz

(ARASTIRMA )

> Kahvalt1 nedir?
> Cesitleri nelerdir?
> Brunch nedir, ne zaman hazirlanir?

2. KAHVALTI BUFESI

2 b

Resim 2.1: Kg:iik bir kahvalt1 biife servisi

2.1. Kahvaltinin Tanimi, Onemi

Saglikli beslenme agisindan giiniin en 6nemli 6glintidiir. Kahvalt1 adin1 kahve altindan
almistir. Yani Tirk kdltiiriinde kahve i¢ciminden once yenilen hafif yiyecekler kahvaltiy
olusturmus ve bu adi almistir. Biitlin gece a¢ kalan viicuda enerji ve diger besin 6gelerini
saglamak ve giinliik calismaya kisiyi hazirlamasi agisindan 6nemlidir.

Ticari mutfakta kahvalti servisi uluslar arasi kurallarla belirlenmistir. Kahvaltida
ascmnin rolii kahvaltilik yiyecekleri hazirlamaktir. Ozellikle kahvaltilik yumurta cesitlerini
pisirerek, sarkiiteri iriinlerini ve diger kahvaltilik yiyecekleri dilimleyerek, tabaklara
yerlestirerek servise hazir hale getirir. Kahvalti servisini servis elemanlar1 yapar. Bazi
isletmelerde kahvaltinin biitiin hazirliklarini servis elemanlar1 yapar. Biiyiik isletmelerde ve
otellerde ayrica kahvalti asgisi bulunur. Kahvalti ascist (Cuisinier Du Breakfest), sef
antremetye’ye (Chef Entremétier) bagli calisir. Kahvalti salonu genellikle restorandan ayri
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olur. Temiz, havalanmus, ferah bir salonda, giler yiizlii servis personeli ile giine baslamak
konuklart memnun eder. Isletmeyi daha sonrada tercih etmelerini saglar.

Kahvalt1 biifesi i¢in kuver hazirlarken kahvalti iceceklerinin (¢ay, kahve gibi) servis
edilis sekli farkli olabilmektedir. Bazi isletmelerde misafirler igeceklerini kendileri
fincanlara koyup masalarma gotiirmektedirler. Bazi isletmelerde ise misafirler biifeden
sadece yiyeceklerini alirlar. igecekleri gorevli personel dolasarak servis yapar.

2.2. Kahvalt1 Cesitleri

Resim 2.2: Hazirlanmis continantel kahvalti kuveri

2.2.1. Kontinental Kahvalt

Kontinental kahvalt1 yiyecekleri recel, bal, tereyagi, kahvalti ekmekleri, icecek olarak
kahve, cay veya kakao servis edilir (Resim 2.2).

Aksamdan temiz bir masa Ortiisii serilmis masaya; kuver tabagi, sekerlik, orta boy
bigak, yag tabagi, fincan tabagi, pecete recel ve bal tabagi, menaj takimi servis kurallarma
uygun konulur.

Taze portakal ya da greyfurt suyu miisteri gelmeden once ise yag, recel, bal, ekmek

gibi yiyecekler hazirlanir. Miisteri geldikten sonra ise icecek takimlari ilave edilir ve igecek
potlar getirilir.

30



2.2.2. Tiirk Kahvaltisi

Ulkemizdeki her tiirlii otel isletmesinde ve diger isletmelerde servis edilen bir kahvalti
cesididir. Tiirk kahvaltisinda iilkemize 06zgli olan beyaz peynir ve siyah zeytin
bulunmaktadir. Son yillarda ise s6giis domates ve salatalik da meniiye eklenmistir. Kizarmis
ekmek tercih edilir ( Resim 2.3) .

Tiirk kahvalt1 kiiltiirinde kahvaltida c¢orba o0zellikle tarhana c¢orbasi bulunurdu.
Giliniimiizde de baz1 yerel isletmelerde c¢orba servisi yapilmaktadir. Bunun diginda normal
kahvaltilik yiyeceklere ek olarak o6zel kahvaltilik yiyecekler yer alir. Ornegin menemen,
sucuk, sucuklu yumurta, sahanda yumurta, kaymakli bal vb. Kahvalt1 icecegi ise genellikle
cay olur.

Resim 2.3 : Tiirk kahvaltisinin vazgecilmezi zeytin ve peynir ¢esitleridir
2.2.3. Ingiliz Kahvaltist

Kontinental kahvalt1 yiyeceklerine yulaf ezmesi, sosis, siitlii cay veya kahve, meyve
suyu, sebze suyu, tost g¢esitleri, gibi yiyecek ve i¢ecekler eklenir. Bu yiyeceklerin takim ve
tabaklari kuvere ilave edilir (Resim 2.4).

Resim 2.4 : ingiliz kahvalt kuveri
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2.2.4. Amerikan Kahvaltisi

Ingiliz kahvaltisina benzeyen patlamis musir, pirzola, ¢esitli sekillerde hazirlanmis
yumurta yemekleri, ¢esitli kurabiye ve tostlar gibi yiyeceklerin de servis edildigi bir kahvalti
cesididir. 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 icecegi (¢ay, kahve, kakao), jambonlu, sosisli veya baconlu yumurta,
tereyagi, recel, bal, ekmek cesitlerinden olusur. Kuver hazirlarken bunlarin yenmesinde
kullanilan takimlarida masaya yerlestirilir.

2.3. Kahvalt1 Biifesinin Tanimi, Onemi

Kahvaltilik yiyeceklerin ve igeceklerin kiigiik bir biifede toplu halde siralanmasi ile
hazirlanan biifelerdir. Ama¢ konuklarin istedigi kadar yiyecegi ve icecegi segerek almasini
saglamaktir.

Servis personelinden tasarruf saglar, servisi ¢abuklastirir, igletme i¢in iyi bir reklam
aracidir, misafirlere segme imkani verir ( Resim 2.1).

2.4. Kahvalt1 Biifesinin Cesitleri

2.4.1. Giinliik Biifeler

Glnliik kurulan normal kahvalti hizmeti veren biifelerdir. Biifenin hazirlanmasi ve
sunumu isletmenin kalitesini yansitir. Giinliik biifelerde kahvaltilik yiyecekler biraz daha
cesitli olur. Konuklar yiyeceklerden istedikleri kadar alma imkanina sahip olurlar. Asla agik
biife veya brunch gibi zengin olmazIlar.

2.4.2. Brunchlar

Pazar giinleri, y1lbas1 giinii, diger tatil giinleri brunch i¢in diizenlenen biifeye brunch
biifesi denir.

Ingilizce “breakfast ve lunch” (kahvalti ve 6gle yemegi) kelimelerinin karisimidir
(Resim 2.5, 2.6).

Kahvalt1 biifesi (brunch) kahvalti icin geg, 6gle yemegi i¢in de heniiz erken olan bir
saatte alman ve oldukc¢a uzun siiren bir 6glindiir. Genellikle 11.00-15.00 saatleri arasinda
uygulanir. Giiniimiizde pastahanelere kadar yayginlagsmistir. Branglar (brunch) Pazar giinleri
sabah ve 0gle Ogiinlerini igine alan keyifli ve uzun kahvalti ¢esididir. Ozellikle biiyiik
sehirlerde kis aylarinda insanlar bir araya gelmesini hos vakit gecirmesini saglayan yemekli
toplantilar haline gelmistir.

Ogiiniin &zelligine uygun olarak brunch biifesinde hem kahvaltiik hem de 6gle
yemeginde servis edilecek yiyecek ve igecekler bulunur.



Resim 2.5: Corba giinliik kahvaltilarda yer alabilir Resim 2.6: Brunch biifesi

2.5. Kahvalt1 Biifesinde Yer Alan Araclar

Agcik biifede kullanilan araglar hemen hemen aynen brunch biifedede kullanilir (Resim
2.7).Farki ek olarak regel, bal, tereyagi, portakal suyu, dilimlenmis meyveler, pogaca, simit,
kruvasan, ¢orek, briog kahvaltilik ¢orek, borek, misir gevregi, yulaf ezmesi, kahvaltilik
yumurtalar ve sosis, jambon agirlik verilir. Bu yiyecekler i¢in uygun takim ve servis araclari
eklenir.

> Tabaklar (Porselen veya Arcoroc Tabak Takimlari)
Ana yemek tabagi

Antre tabag1 ( soguk yemekler i¢in)

Salata tabag1

Tath tabag1

Corba kasesi

Ekmek tabagi

»  Meyve sular1 bardagi

> Cay kahve fincanlari

> Catal Bigak vb
. Biiyiik boy takimlar (catal, kasik ve bigak)
. Orta boy takimlar (¢atal, kasik ve bigak)
. Tatli gatal bigak kasigt

> Biifeye konulan her {iriin i¢in uygun servis aract
Servis kasig1

Servis catal

Borek masasi

Salata masast

Sos kepgesi

Pasta spatula

Pasta bigak
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. Ekmek bicagi

. Corba kasig1

Resim 2.7 : Biife araclar1 ve yiyecekleri ile donatilmis iki kahvalti 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 cesitletri eklenir. Icecekler boliimiinde sicak ve
soguk taze siit olmalidir.

Kahvalt1 biifesi asagidaki boliimlerden olusur;

Ekmek ve ¢orek kosesi (Resim 2.10, 2.12)

Siit tiriinleri kosesi

Kornflakes kosesi (Resim 2.8)

Meyve kosesi (Resim 2.8)

Sarkiiteri kosesi

Meyve sular1 ve sicak igecekler (Resim 2.11)

Yumurta ve ekstra biifesi (giinliik kahvalt1 biifelerinde olmayabilir)

VVVYVYVVY
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Resim 2.8 : Meyve ve kornfleks kosesi

Resim 2.10: Aycoregi ve kahvaltilarin vazgecilmezi roll ekmekleri
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Resim 2.11 : Meyve sulari ve sicak icecek kosesi
2.6.2. Baz1 Yemeklerin Transi ve Misafire Servisi

Agcik biife servisindeki kurallar brunch biifede de gecerlidir. Ekstra yiyecekler, bacon
(beykin: domuz pastirmast), sicak kahvaltilik yumurta gesitleri, pan cake (pan kek), krep gibi
iiriinler konuklarin 6niinde hazirlanir ve sunulur ( Resim 2.12).

Baz1 yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmasi ve konuklara dagitiminda ascilarin
konuklara yardimci olmalar1 gerekir. Yiyecegin kesilmesi ve servisi de uzmanlik isteyebilir.

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

Ayrica biitlin yiyeceklerin takibinin yapilmasi ve eksilen, biten yiyecegi yenisiyle
degistirilmesi asgilarn gérevidir. Ozel yiyecekler icin dzellikle stk giyimli veya bazen
otantik kiyafetli as¢1 gorevlendirilir.

Resim 2.12 : Servise hazir resoda sicak bekletilen pancake ve kruvasan ¢orekler
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2.6.3. Kahvaltihlk Yumurtalar

Kahvaltilik yumurta gesitlerini 10 sinif “Yumurta Pigirme” modiiliinde gordiiniiz.
Hatirlamak i¢in tekrar bakabilirsiniz.

2.6.4. Kahvalt1 Ekstralar

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

Asagidaki ornek meniide giinliik olarak kahvalti ekstralari belirlenmistir.

PAZARTESI

Mantarli omlet

Koylii patates,kimyon,kekik,toz kirmizi biber
Sigara boregi

Sosis tava

3 dakikalik yumurta
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ALI

Siitte ¢irpilmis yumurta
Sucuk sote

Elma dilim patates
Muska boregi

3 dakikalik yumurta

5 dakikalik yumurta

ARSAMBA

Kasarli omlet
Mantar sote
Domates biber 1zgara
Sigara boregi

3 dakikalik yumurta
5 dakilik yumurta
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PERSEMBE

> Sucuklu yumurta

> Kasarli domates

> Patates sote

> Muska boregi

> 3 dakikalik yumurta
> 5 dakikalik yumurta

CUMA



Menemen

Patates kroket
Salam tava

Sigara boregi

3 dakikalik yumurta
5 dakikalik yumurta

>
>
>
>
>
>
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c
<
>
=
=
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Soslu sosis

Muska boregi
Sosisli yumurta
Kremal1 patates

3 dakikalik yumurta
5 dakikalik yumurta

VVVYVYYVYYVY

PAZAR

Yumurtali kizarmig ekmek

Sigara boregi

Jambonlu yumurta

Taze baharatlarla marine edilmis kiip patates
3 dakikalik yumurta

VVYVYVYYV

Resim 2.13: Kiigiik bir brunch biif e konuklar
2.7. Kahvalti Biifesinde Yer Alan Yiyecekler

2.7. 1. Giinliik Biifelerde Yer Alan Yiyecekler

Gunliik biifelerde kahvaltilik yiyecekler ¢esitli olur. Bunlar c¢esitli regeller, bal,
peynirler, corba, dilimlenmis domates, salatalik, karpuz gibi mevsim meyveleri, kahvaltilik
ekmek, ¢corek ve borek gesitlerinden bir veya iki ¢esit, yumurta veya sarkiiteri iiriinii soguk
etlerdir (salam, jambon vb). Sicak igecekler mutlaka olur. Konuklar isterse ekstra
yiyeceklerde hazirlatabilirler. Asla brunch gibi zengin olmaz.
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2.7.2. Brunch Biifesinde Yer Alan Yiyecekler

Yemek ¢esidi biraz daha az olan bir agik biife hazirlanir. Agik biife yiyeceklerine ek
olarak recel, bal, tereyagi, portakal suyu, dilimlenmis meyveler, pogac¢a, simit, kruvasan,
¢orek, brios vb kahvaltilik ¢orek, borek, misir gevregi, yulaf ezmesi, kahvaltilik yumurtalar
ve sosis, jambon vb agirlik verilir. Konuklarin istegine gore ekstralar hazirlanir ( Resim 45 ).

Brunch menii érnegi (bir okulun égrenci grubu i¢in hazirlanmistir)

KAHVALTI BOLUMU

Taze sikilmig portakal suyu

Meyva suyu cesitleri

Krosan, danish ,ekmek ¢esitleri( ¢avdar ekmegi, beyaz ekmek, alman ekmegi,
koy ekmegi)

Regel gesitleri, marmelat ve bal

Tereyagi ve margarin

Beyaz peynir, kasar peyniri, vanotlu peynir, kdy peyniri ,tulum peyniri

VVYVY VVY

SALATA MEZE VE SOGUK ET SECENEKLERI

Dana jambon, tavuk jambon, salam

Haslama meyva ve kompostolar

Kakaolu misir gevregi, patlamis misir gevregi, bircher musli, yulaf ezmesi, balli
bugday

Meyvali ve sade yogurt

Domates, salatalik, marul, roka, havug, kirmizi lahana

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

VVV VVV

ZEYTINYAGLILAR
> Zeytinyagli pirasa, zeytinyagh taze fasiilye, barbunya pilaki, zeytinyagli dolma
¢esitleri, saksuka

SICAKLAR

> Omlet cesitleri, cirpilmis siitlii yumurta, kizarmis sosis, firin patates, sote
edilmis mantar, peynirli tepsi boregi, sigara boregi, mini hamburger, pennette
arabiata, kayseri mantisi

TATLI KOSESI

Dilim yas pasta ¢esitleri
Tiirk tatl1 ¢esitleri
Profiterol, ¢ikolata sosu ile
Taze meyva salatasi

Taze meyva sepeti

Elma sekeri
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Yonerge: Kiigiik bir kahvalti biifesi veya brunch biifesi hazirlaymiz.

Agik biife tek Ogrenci tarafindan yapilacak bir faaliyet degildir. Grup caligsmasi

yaparak bir biife hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Planl ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

»  Araglar hazirlayiniz.

VIVVVYVYVY

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik
tabaklar, fayanslar, aynalar, kepgeler,
sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler,
dograma tahtalari, dilimleme makineleri,
sosluklar, masalar, dekor gerecleri, masa
ortiileri ve skortler, meyve sikacagi, cay
makinesi, kahve makinesi, sekillendirme
araglari, tepsiler vb.

Ihtiyaciniz olan arag ve gereglerin listesini
yapimiz.

Araglar ve geregleri belirlerken davetli
sayisina dikkat ediniz.

Araglardan ve gerecglerden sorumlu kisileri
belirleyiniz.

»  Geregleri hazirlayiniz.

VVVH Vv VYV VY

A\

Plan yapiniz.

Menii planlayniz.

Is boliimii yapmiz (herkes iki veya ii¢ gesit
yiyecek veya dekor malzemesi hazirlamay1
iistlensin).

Ihtiyaciniz olan gereglerin listesini ¢ikariniz
ve temin ediniz.

»  Acik biife alanim
hazirlayiniz.
»  Biifenizi kurunuz.

Kahvalt1 biifesi i¢in genis, yliksek tavanli,
ferah, rahat ortamlar veya yesilikli bakimh
bir bahge, teras vb secilebilir.

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

Grup kalabalik ve mekan biiyiikse
yigilmalar1 6nlemek igin iki veya i ayri
yere ilave biifeler kurulabilir.

Salon veya mekanin hazirlig, iceceklerin

40




servisi, biifenin kurulmasi, boslarin
toplanmasi, masalarin hazirlanmasi, servis
elemanlarinin isidir. Servis elemanlari ile
igbirligi icinde c¢aliginiz.

»  Kabhvalti iceceklerini
> hétmrlaym'lz. »  Sicak igecek biifesini ayr1 kurunuz.
Eger servis elemanlar1 varsa > Kkah Kinesini hazirl
iceceklerin hazirlanmasi ve C?y’. anve maimnesini haziriayinz
- . »  Bitki gaylar, siit, seker vb. yerlestiriniz.
servisinden servis elemanlari > Sosuki Kleri hazirl
oguk igecekleri ve meyve hazirlaymiz..
sorumludur. > Fincan, bardak ve altliklari hazirl
> fcecekleri ; incan, bardak ve altliklar1 hazirlayiniz.
cecekleri servise
hazirlaymiz.
»  Zeytin yagllar bir giin 6nceden
hazirlanmalidir.
»  Diger soguk mezeler ve ordovrler bir giin
»  Soguk yiyecekleri onceden hazirlanabilir.
hazirlaymiz. »  Dekorasyon ve siisleme servis giinii
»  Eger brunch biife yapilmalidir.
hazirlamiyorsaniz soguklara »  Yiyecekleri bekleme sirasinda soguk odada
gerek yoktur sarkiiteri liriinii bekletiniz.
kahvaltiliklar yeterli olur. »  Soguk biife renkli ve ¢ekici bir sekilde
diizenlenmelidir.
»  Servis tabaklarini ve takimlarimn
yerlestiriniz. (ordovr takim ve tabaklari)
»  Menide belirlenen kahvaltilik yiyeceklerin
hazirliklarini yapiniz.
»  Regelleri, zeytin ve tereyagini kaselere veya
kayik tabak vb. yerlestiriniz.
»  Peynir, soguk et gibi sarkiiteri iirtinlerinin
>  Kahvalt yiyeceklerini dilimlenmesi ve siislenmesi servis giinii
hazirlaymiz. yapimadir, .
»  Taze salatalari servise en yakin zamanda
yapiiz.
»  Her {irliniin yanina uygun bir servis kagigi,
catal1 ya da masasi yerlestiriniz.
»  Servis tabaklarini ve takimlarini
yerlestiriniz.
»  Sicak yiyecekleri biife i¢in »  Meniide belirlenen sicak yiyeceklerin 6n
hazirlayiniz. hazirliklarini bir giin 6nceden yapiniz.
»  Ekstra biifesini hazirlaymiz. »  Ekstra kahvaltiliklarin malzemeleri
»  Reso hazirlayiniz. hazirlaymiz, konuklarm 6niinde pisrmek i¢in
»  Corba hazirlayiniz. pisrme araglarini tava, reso, servis tabagi,
»  Giinliik biifelerde yer spatula vb. hazirlayiniz.
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almayabilir.

YV V V V

\4

Konuklardan istek geldigi zaman hemen
hazirlayarak sicak servis ediniz.

Pigirme isini servise en yakin zamanda
yapiniz.

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

Biifede yiyeceklerin sogumadan beklemesi
i¢in reso veya baska bir sicak bekletme araci
hazirlaymiz.

Her iirliniin yanina uygun bir servis kasigi,
catali yada masas1 yerlestiriniz.

Sov ya da gosteri amacli hazirladiginiz
yemegin bozulup dagilmadan ve kontrollu
servisinde konuklara yardimei olunuz.
Biifeyi siirekli kontrol ediniz ve eksilen,
bozulan kisimlar1 tamamlayin ya da
diizeltiniz.

Ana yemek takim ve tabaklarini
yerlestiriniz.

Tatlilar ve meyveler biife
icin hazirlayiniz.Giinliik
biifelerde sadece dilimlenmis
meyveler yer alir.

A\

Siitlii tathilar, yas pastalar, kremali iiriinler,
pisirilerek hazirlanan meyveli tatlilar,
baklava gibi tatlilarin hazirliklari bir glin
onceden yapilir.

Servisten Once tepsilere, aynalara ve
fayanslara dizilerek dekore edilir.
Meyveler ve meyve salatalari servise en
yakin zamanda hazirlanmalidir.

Tatli ve meyve biifesi en renkli kdselerden
bir tanesidir.

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

Desert takim ve tabaklarini yerlestiriniz.

Kahvalti ekmeklerini
hazirlaymiz.(Brunch biifede
ekmek ve ¢orekler oldukca
zengindir).

ViV VvV VvV V¥V V¥V

A\ 4

Kepek ekmegi, cavdar ekmegi, katkili
ekmekler, kahvaltilik ¢orekler ile biife
kurunuz.

Konuklarin rahat almasi i¢in bir kismini
dilimleyiniz ve yanlarina servis masasi
yerlestiriniz.

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

Ekmek tabaklarim yerlestiriniz.

Show yemegi hazirlayiniz
(giinliik biifelerde olmaz.).

Ekstra tiriinlerin konuklarin 6niinde
hazirlanmasi kahvalt1 biifesi icin sov niteligi
tagir. Sov yemekleri ilgi ¢ceker ve konuklar
as¢inin ¢aligmasini izlemekten biiyiik zevk
alirlar.
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Eger biifemiz acgik havada yapiliyorsa
kizartilarak, 1zgara yapilabilen iiriinler
secilerek konuklarin yaninda hazirlanabilir.
Kapal1 salonlarda yapiliyorsa havalandirma
cok iyi olmal1 veya bu tiir yemekler
se¢ilmemelidir.

Yiyecekleri biifeye
siralayiniz

(Giinliik siralama estetige
uygun olur ancak abartili
dekor yapilmaz).

Yiyecekleri soguklardan baslayarak
stralayiniz. Siralama; soguk yemekler,
salatalar, sicak yemekler, tatli pasta, meyve
igecekler seklinde yapilir.

Biifede en bagta veya her ¢esidin uygun bir
yerinde tabaklar ve kaseler bulunmalidir.
Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri
bir grup halinde ekmek biifesi, pegete, ¢atal
ve bigak takimi yer alir.

Siralamada renk uyumuna ve estetige dikkat
ediniz.

Yiikseltilerin iizerine dekorlar ve gosterisli
iiriinleri yerlestiriniz.

Konuklar yiyeceklere rahatga ulasabilecek
konumda olmalidirlar.

Konuklarinizi kabul ediniz.

Gerektiginde servis yapiniz.

vV VVVH V VYV V

Biifeyi belirlenen servis saatinde aginiz.
Ascilarin biifenin arkasinda yer alirlar.
Beyaz, temiz ve donanimli ag¢1 kiyafeyi ile
biifede yer aliniz.

Biife ortaminda ascilar giiriiltii ve kargasaya
meydan vermeden sessizce iglerini
yapmalidirlar. Konuklar tarafindan
izlendiklerini hi¢gbir zaman
unutmamalidirlar.

Baz1 yiyeceklerin servisi, porsiyonlanmasi
ve konuklara dagitiminda ascilarin
konuklara yardimc1 olmalar1 gerekir.
Yiyecegin kesilmesi ve servisi de uzmanlik
isteyebilir.

Servisten sonra alani
toplayiniz.

Biife servisi siiresince kirlileri diizenli bir
sekilde bulagikhaneye sevk ediniz.
Araglarn aldigimiz gibi temiz ve diizenli
teslim ediniz.

Biife alanim1 temiz birakiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1 Asagidaki seceneklerden hangisi kahvalti ag¢isinin gorevi degildir?
A) Ekstralar1 hazirlamak
B) Sicak yemekleri hazirlamak
C) Igecekler servis etmek
D)Dekor i¢in karpuz hazirlamak

2- Asagidakilerden hangisi kahvalti as¢isinin uluslar arasi adidir?
A) Cuisinier du breakfast
B) Chef de cuisine
C) Sous chef
D) Chef potager

3- Asagidakilerden hangisi kahvalt1 ekstras1 degildir?
A) Sigara boregi
B) Jambonlu yumurta
C) Tost
D) Peynirler

4- Kahvalt1 biifesinin a¢ik biifeden farki nedir?
A) Ekmek kosesi
B) Kornflakes Kdsesi
C) Meyve Kosesi
D) Sarkiiteri Kosesi

5- Continantal kahvalti hangi yiyeceklerden olusur?
A) Regel, bal, tereyagi, sosis, kahvalti ekmekleri, siitlii ¢cay
B). Regel, bal, cornfleks tereyagi, kahvalti ekmekleri, cay-kahve
C) Recgel, bal, tereyagi, kahvalti ekmekleri, cay-kahve
D) Regel, bal, jambonlu yumurta, tereyagi, kahvalti ekmekleri, portakal suyu

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilastiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrar
yapiniz. Tim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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PERFORMANS TESTI

Brunch meniisii hazirlayiniz. Brunch biife hazirliklarini planlayiniz.

1.
2.
3.

4.

>
>

Konuk sayisini belirleyiniz

Brunch biifenin hangi amagla ve hangi grup i¢in yapildigini belirleyiniz
Brunch biife meniisiinii hazirlaymiz. (menii hazirlarken bildiginiz biitiin
yemekleri listesini ¢ikarin, yemekleri sicak, soguk, tatl gibi grulandiriniz)
Ihtiyacimz olan arag ve gereclerin listesini yapimiz. (Araglar ve geregleri
belirlerken davetli sayisina dikkat ediniz)

Araglardan ve gereglerden sorumlu kisileri belirleyiniz.

Meniiye gore yapilacak yemeklerin malzeme listesini miktar belirterek
hazirlaymiz.

Yapilmasi gereken 6n hazirliklar1 planlayiniz.

Brunch biifenin servis edilecegi giin yapilacak olan hazirliklari planlayiniz.
Yaptiginiz ¢aligmay1 sunumunu sinifta yapiniz veya ikili iiclii gruplar halinde
tartisarak birbirinizin eksiklerini ve yanlislarini diizeltiniz.

Calismanizi bir dosya halinde 6gretmeninize teslim ediniz.
Ogretmeninizin degerlendirmesine gore sonraki faaliyete geciniz veya faaliyet
tekrar1 yapiniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Mezuniyet partisi i¢in agik biife meniisii ve malzeme listesi hazirlayiniz

| Evet ‘Haylr
» Acik biife meniisii hazirlayiniz.

e Konuk sayisimi belirlediniz mi?

e Acik biifenin hangi amagla ve hangi grup i¢in yapildigim
belirlediniz mi?

e Menii hazirlarken bildiginiz biitiin yemekleri listesini ¢ikardiniz
mi1?

e Yemekleri ve diger iiriinleri (soguk, sicak, tatli, c¢orba,
zeytinyagli, ekmek cesitleri, peynir cesitleri gibi ) grupladiniz m1?

o FElinizdeki listeden yararlanarak menii planladiniz mi?

e Sov veya gosteri yemegi sectiniz mi? (Kimin yapacagin
belirlediniz mi?)

o Dekorlarin neler olacagina ve kimlerin hazirlayacagma karar
verdiniz mi?

o Acik biife meniisiinii hazirladiniz mi?

> Ihtiyaciniz olan arag ve gereclerin listesini yapinz.

e  Araclar ve gerecleri belirlerken davetli sayisina dikkat ettiniz mi?

e Araclarimizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

e  Gereglerinizi dogru ve yeterli dl¢iide sectiniz mi?

e Araclardan ve gereclerden sorumlu kisileri belirlediniz mi?

» Meniiye gore yapilacak yemeklerin malzeme listesini miktar belirterek
hazirlayimz.

e Yemeklerin ve diger iriinlerin (soguk, sicak, tatli, corba,
zeytinyagli, ekmek cesitleri, peynir cesitleri gibi ) gruplayarak
malzeme listesini ¢ikardiniz mi?

e Yapilmasi gereken 6n hazirliklari planladiniz mi?

e Dekor malzemelerinin listesini hazirladimiz mi1?

» _Acik biifenin servis edilecegi giin yapilacak olan hazirhklari planlayiniz

e Biife alanmmin hazirlanmasinda sevis departmaniyla isbirligi
kurdunuz mu?

e Hangi yemeklerin servis giinii hazirlanacagini planladiniz mi?

®  Sov veya gdsteri yemeginin son hazirliklarini belirlediniz mi?

» Dikkatli ve 6zenli ¢calistiniz m?
> Islem sirasinda bildiginiz yemekler ile ilgili bilgi dagarcigimzi

yokladiniz 1?

» Yaptigimiz calismayr sunumunu simfta yaparak eksiklerinizi

tamamladiniz m?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulaym.
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Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki modiile geciniz.
Acik biife modiiliinii tamamladiniz.

Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6l¢cme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.

47



CEVAP ANAHTARLARI

UYGULAMA FAALIYETIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S4.
S.5.
S.6.

el dioli=ile!

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplariniz dogru ikinci faaliyete geciniz.

UYGULAMA FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S4.
S.5.

oll-l-1rdie)

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiiz. Tiim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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