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

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

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere {icretsiz olarak dagitilir.

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

KOD

ALAN Yiyecek-Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Eleman
MODULUN ADI Flambeler

MODULUN TANIMI Konuk masasinda yiyecekleri Flambe usuliinde hazirlayarak
sunabilmek i¢in gerekli servis yapabilme 6grenim

materyalidir.
SURE 40-32
ON KOSUL Fond6 Yapma Modiiliinii Almis Olmak
YETERLIK Flambe yapabilmek.

MODULUN AMACI Genel Amag
Ogrenci, restoran ortami saglandiginda hijyen ve servis
kurallarma  gore receteye uygun olarak  flambe

hazirlayabilecektir
Amaclar
» Hijyen ve servis kurallarina gore flambe i¢in 6n hazirlik
yapabilecektir.
» Hijyen ve servis kurallarina gore et flambe
yapabilecektir
» Hijyen ve servis kurallarina gére kiimes hayvanlari
flambesi yapabilecektir
» Hijyen ve servis kurallarina gore deniz mahsulleri
flambesi yapabilecektir
» Hijyen ve servis kurallarina gore tath ve meyve

flambesi yapabilecektir.

EGITIM OGRETIM Masa, sandalye, gueridon, kuver, flambe arabasi, bardaklar,
ORTAMLARI VE tabaklar, tepsiler, masa Ortiileri, peceteler, metal servis
DONANIMLARI takimlari, tepsiler, kayik tabaklar, resolar, masalar, flambe
tavalari, baharatliklar, sos yapiminda ve alevlendirmede
kullanilan icecekler.

OLCME VE Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
DEGERLENDIRME verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlar1 dlgmek
amaciyla d6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclar ile
degerlendirileceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Insanlar yemek, yemek igin cesitli nedenlerle yiyecek icecek isletmelerini tercih
etmektedirler. Kimi zaman bagka milletlerin ya da bagka yorelerin yemek kiiltiiriinii tanimak,
hosca vakit gecirmek, giinliikk hayatin stresinden kurtulup rahatlamak ya da yemek yerken
sohbet etmek, kendilerini 6zel ve 6nemli hissetmek gibi nedenlerle, yiyecek isletmelerini ve
ozellikle de ala carte restoranlari tercih etmektedirler.

Her gecen giin degisen insan ihtiyaglar1 ve beklentileri yiyecek igecek sektoriindeki
rekabeti artirmaktadir. Giliglii rekabet ortaminda igletmeler kaliteli bir hizmet sunmak ve
farkli bir monii ile kendi isletmelerine talep yaratmak i¢in alternatif yollar denemektedir. Bu
nedenle yiyecek icecek hizmeti sunan igletmelerde kalifiye personel ihtiyaci, artarak devam
etmektedir. Siz bu giine kadar garsonluk mesleginde birgok modiilde basari sagladiniz
kalifiye servis personelinin gerektirdigi servis bilgi ve becerisinin biiyikk bir boliimiini
tamamladiniz. Bdylece kalifiye servis personeli olma 6zelliginizle, belli bir servis bilgi ve
becerisine sahip bulunuyorsunuz.

Iste bu modiilii basar1 ile tamamladiginiz da bugiine degin 6grenmis oldugunuz bilgi
ve becerilerinizi salonda misafirlerin 6niinde sunma imkénin1 bulacaksiniz. Bu modiil ile
yiyecek icecek hizmeti veren ala carte restoranlarda misafirlere, flambe servisi sunma
mesleki bilgi becerisine sahip olacaksimiz.

Sektoriin ihtiyag duydugu kalifiye personel siz olabilirsiniz. Ancak basarili bir turizm
personeli olabilmeniz i¢in Oncelikle bu meslegi severek ve isteyerek yapmaniz ve daha sonra
teorik ve pratik turizm egitimini basari ile tamamlamis olmaniz gerekmektedir.







OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda hijyen ve servis kurallarina gére Flambe i¢in 6n
hazirlik yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken dncelikli aragtirmalar sunlardir:

Cevrenizde bulunan Ala carte servis veren restoranlarda uygulanan flambe c¢esitlerini
arastirniz.

Flambe servisi veren bir isletmeye giderek, bu servisi sunmanin isletmeye olan
faydalarini ve zararlarin aragtiriniz.

Cevrenizde, servis ara¢ gereglerinin satisin1 yapan bir isletmeye giderek, flambe
yapiminda kullanilan arag¢ geregleri gozlemleyiniz.

1. FLAMBE ICIN ON HAZIRLIK

1.1. Flambenin Tanimi

Fransizca kokenli olan Flambe’nin kelime anlami aydinlatma, alev, alevlendirme
anlamina gelmektedir. Restoranda Flambe ise, ¢esitli sebze ve meyveleri, deniz iirlinlerini
(karides, 1stakoz vs), et ve kiimes hayvanlar etlerini salonda misafir dniinde, ¢esitli alkollii
iceceklerin ilavesi ile alevlendirilerek hazirlanmasidir.

Resim 1

Flambeler salonda misafir masasimin yaninda gueridon iizerinde 6zel ocag1 (s1v1 veya
jole yakitli ocaklar) ya da 6zel flambe arabasi {izerinde 6zel tavasi ile servisten hemen 6nce
kalifiye elemanin profesyonel mesleki yeteneklerini ortaya koyabilecegi bir alevlendirme
islemidir. Alevlendirme yemegin i¢inde olur. Alevlendirme ¢ogunlukla Fransiz konyag: veya
kanyak ile yapilir.



Flambe sadece az insan gruplarina yapilmalidir. Flambeden istenen basariy1 elde
etmek icin en fazla dort kisi i¢in uygulanmalidir.

Flambeler genel olarak, giinlimiizde bagimsiz hizmet veren ala carte servis sunan
restoranlarin moniilerinde yer almakta ve siparisler dogrultusunda uygulanmaktadir. Ancak
konaklama isletmelerinin pansiyon durumunun her sey dahil sistem adi ile alinan (Alles
Inkulisive) pansiyon ¢esidi seklinde degismesi ile her sey dahil sisteme gére konaklayan
misafirler i¢in agirlikli olarak agik biife servisi sunulmaktadir. Bu durum Flambe yontemini
show amaciyla salonda Show biifelerinde mutfak personeli tarafindan da uygulanmaktadir.
Ayrica klasik anlamda oldugu gibi konaklama isletmesi biinyesinde bulunan ala carte servis
sunan restoranlarda ise ust diizey servis personeli tarafindan uygulanmaya devam
edilmektedir.

Yemegin tiim sunumu Flambe yapmanin anlamina uygun olmalidir ki beklenen en
yiiksek fayda elde edilebilsin. Aksi takdirde alevlendirme islemi basit bir havai fisek
parlamasindan ileriye gidemez.

1.2. Flambe Yapmanin Faydalar:

Flambe yiyeceklerin tat ve kokularmi giizellestirirken, salonda misafirlerin gozii
oniinde hazirlanmasi ve servis edilmesi sebebiyle, misafirlerin hosca vakit gecirmelerini
saglamaktadir.

Deneyimli servis personeli tarafindan hazirlanan flambeleri hazirlayan personelin tiim
bilgi ve becerilerini sunmast i¢in iyi bir firsattir.

Misafirlerin kendilerini 6zel ve 6nemli hissetmelerini saglamaktadir.

Diger masalarin dikkatinin flambe yapilan masaya cevrilmesi ile satiglarin artmasini
saglamaktadir.

Yemegin malzemelerini ve nasil hazirlandigini géren misafirler rahat ederler.



1.3. Flambe Cesitleri

Flambeler hazirlandiklart malzemeler g6z oniinde bulundurularak doért ana bashk
halinde incelenmektedir.

Et flambeleri

Kiimes hayvanlar1 flambesi

Deniz mahsulleri flambesi

Tatli ve meyve flambeleri

Flambeler de kullanilan tatlandiricilar, flambenin g¢esidine gore (baharatlar ve sos
malzemeleri) alkollii ya da alkolsiiz igecek cesitleri farklilik gostermektedir. Ornegin et
flambelerinin soslarinin yapiminda daha g¢ok sarap gesitleri kullanilirken tathi ve meyve
flambelerinde meyve sular1 kullaniimaktadir.

Tiim flambe cesitleri hazirlanirken su kurallara géz 6niinde bulundurulmahdir

Higbir zaman alkollii icecek sisesi direkt flambe tavasinin igine boca edilmemelidir.
Aksi takdirde bir patlama veya uzun veya sivri bir alev olusabilir.

Iyi bir flambe icin ¢ok sivi kullanilmamalidir; ¢iinkii alkol yeteri kadar yanmaz ve
yemegin lezzetinde kalici, yanik alkol tadi kalir.

Flambe arabasi ve hazirlik masasi iyi siralanmalidir ki konuklarla olacak giivenlik
mesafesi ve kolay yanabilen maddeler uzakta tutulsun.

Kimi durumlarda alevlendirme kepge ile yapildiginda alevleme uzun bir kibritle kepge
alevlenmeli ve tavaya boca edilmelidir.

Flambe miimkiin olan en kisa zamanda hazirlanmalidir.

Flambe yapilacak yemegin sadece malzemelerin 6n hazirligi mutfakta hazirlanir,
alkollii iceceklerin ve diger malzemelerin ilave edilip pisirilmesi restoranin i¢inde olmalidir.

Alevlendirme sirasinda flambe tavasi sallanmali ve hafif ¢alkalanarak alevin tiim kaba
yayilmasi saglanmalidir.

Tercihen alevleme los 151kta yapilmalidir.

1.4. Flambe Yapacak Personelin Ozellikleri

Miisteri masasinda yapilan caligmalar, isletmenin servis kalitesini arttirir. Tabii
servisin bu sekli daha c¢ok birinci sinif isletmelerde ve oOzellikle aksam yemeklerinde
goriilmektedir. Hazirliklar ve calismalarin biiyiik bir ¢cogunlugu misafir 6niinde salonda
yapilacagindan, servis personeli titiz ve kendinden emin bir ifade ile c¢alismasini
ytriitebilecek, bu konuda gerekli bilgi ve beceriye sahip olmalidir.

Ciinkii misafirlerin merakli bakiglar1 altinda malzemeleri kontrol ederek yemekleri
teknigine gore, goze hitap edecek sekilde hazirlamak ve diger taraftan misafirlerin sorularini
cevaplamak herkesin yapabilecegi siradan bir is degildir. Bu nedenle Flambe sirasinda
alevlendirmede kullanilacak alkollii iceceklerin gereginden fazla konmasi ve dikkatsiz
kullanilarak devrilip dokiilmesi sonunda biiyiikk can ve mal kaybina sebep olabilecegi
diistintildiigiinde Flambe yapacak personelin gerekli bilgi ve beceriye sahip olmasinin
yaninda su 6zellikleri de tasimas1 gerekmektedir.



Gereginden fazla gen¢ veya yashh deneyimsiz ya da hareket yetenegi azalmus,
olmamalidir.

Chef de rang ya da Captain ayarnda pozisyonu ve deneyimi yeterli olan personel
tarafindan yapilmalidir.

Disg goriinlisiinde normalden fazla sivilce, agik yarast bulunmamali, oksiiriik, grip
nezle gibi hastalifi olmamali ve saglikli olmalidir. (Bakiniz servis personelinin
kademelendirilmesi modiilii; Servis personelinin genel olarak sahip olmasi gereken
ozellikleri)

1.5. Flambe Yapiminda Kullanilan Icecekler

Flambe yapmada alevlendirmenin bagka bir nedeni de alevlendirmede kullanilan
igecegin hazirlanan yemege degisik bir lezzet, tat ve koku katmasidir. Iyi bir tat igin yemekte
alkoliin yanik tadi1 degil tam aksine kullanilan alkollii icecegin tad1 ve aromasi kalmalidir. Bu
nedenle kullanilan alkollii igecegin 6zelligi ¢ok 6nemlidir

Flambe yapiminda kullanilan igecekler, genel olarak iki ana baslik altinda toplanir.
1.5.1. Alevlendirmede Kullanilan icecekler

Flambe yapmamin en Onemli nedenlerinin basinda misafirleri gorsel olarak da
etkilemektir. Bu nedenle kullanilan igecekler siradan olmamalidir.

Alevlendirmede kullanilan icecekler alkollii iceceklerdir. Genel olarak flambe
yemeklerini alevlendirmede aperatiflerden sherry ve beyaz vermutlar kullanilir.

Baz1 likorler ozellikle meyve flambelerini alevlendirmede kullanilir. Kullanilan
icecekler genel olarak hazirlanan yemegin lezzetini olumsuz yonde etkileyecek sekilde
olmamalidir. Yogun baharath likorler yerine yiiksek alkollii, hafif ve hos kokulu turunggil
likorleri (mandalina, portakal, vb.) ile kayisi, seftali, muz likorleri en ¢ok tercih edilen ideal
likorlerdir. Bunlarin yaninda yiiksek alkollii ve kanyak esasli likdrler (Grand Marinier,
Contreau) kiraz likorii ( Kirchwasser) de alevlendirmede kullanilir.

Genel olarak yiiksek alkollii ickilerin basinda gelen kanyak, rum ve whisky, flambeleri
alevlendirmede kullanilan en ideal icki gruplaridir. Bu gruptaki igkiler 6zellikle ¢esitli et
gruplarma (Deniz mahsulleri flambeleri, et flambeleri, kiimes hayvanlar1 flambeleri ve bazi
tatli ve meyve flambelerinde) ait flambe yemeklerini alevlendirmede kullanilir. Bazi
yemekler bazi alkollii i¢ecekler ile birlikte anilmaktadir, 6rnegin bobrek flambe igin 6zellikle
whisky tercih edilirken, 6zellikle tatli ve meyve flambeleri i¢in hos kokulu yiiksek alkollii bir
icecek olan rum tercih edilmektedir. Ancak yiiksek alkollii iceceklerden yerli ve yabanci
kanyaklar tiim flambeleri alevlendirmede kullanilabilir igeceklerdir.



1.5.2. Sos Yapiminda Kullanilan I¢cecekler

Flambe yemeklerinin soslarmin yapiminda kullanilan i¢ecekler, iki ana gruba ayrilir.

Alkollii icecekler: Soslarin yapiminda, 6zellikle tatli flambelerini parfiimlemek igin
kullanilan alkollii iceceklerin basinda likorler gelmektedir. Sos yapiminda da alevlendirmede
oldugu gibi hafif alkollii ve hafif kokulu baharat ve meyve likorleri kullanilmalidir. Soslarin
yapiminda likérlerin yaninda 6zellikle beyaz ve kirmizi saraplar kullanilmaktadir Mutfakta
sos i¢in kullanilan saraplarin cinsi genel olarak diisiik kalitedeki saraplardir ancak flambeler
misafir oniinde hazirlanacagindan servisin kalitesini diisirmemek i¢in ne ¢ok ucuz saraplar
ne de maliyeti gereksiz yere yiikseltecek yillanmis cok kaliteli saraplar kullanilmamalidir.
Bunlarin yerine taninmig markalarin orta kalite saraplari tercih edilmelidir.

Alkolsiiz icecekler: Soslarin yapiminda alkolsiiz igecek olarak meyve sularn
kullanilmaktadir. Meyve sular1 taze sikilmis ve tel bir silizgegten siiziilmiis olarak
kullanilmalidir.

1.6. Flambe Arabasinda Bulunan Araglar

Flambe arabasi salonda misafirlerin masasinin
oniinde flambe yapiminda kullanilan bu is igin imal
edilmis 6zel bir Flambe arabasi seklinde bir arabadir.
Bu arabanm sabit, kendine ait flambe yapiminda
kullanilan  icecekleri, soslari, menajlari, servis
tabaklarini, masalari, peceteleri ve flambe yapiminda
kullanilacak yiyecekleri koymaya yetecek kadar raflan
ve c¢cekmeceleri mevcuttur. Ayrica biitan gaz ya da
ispirto ile galisan bir ya da iki ocagi ve ocagn tiipiinii
koymak i¢in kapakli bir dolab1 mevcuttur.

Resim 4

Flambeler bu is i¢in imal edilmis 6zel flambe arabalarinin
yaninda gueridon {izerine portatif atesi
<" | ayarlanabilen s1v1 ya da jel seklindeki yakitla
calisgan, O6zel ocaklar  konularak da
gerceklestirilebilir.  Gueridon {izerine de
flambe yapiminda kullanilan arag¢ gerecler
sirast ile yerlestirilebilir.

Resim 5

Flambe arabasinda yer alan araglari genel olarak su basliklar
altinda toplayabiliriz: Resim 6

Reso

Resolar, jel veya sivi yakitla ¢aligan, i¢ine 1lik su konularak, {izerine yiyecek dolu
kabin yerlestirilmesi ile yiyeceklerin sicak kalmasin1 saglayan araglardir. Resolarin
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kullanildig1 alana gore farkli gesitleri bulunmaktadir. Ancak flambe yapiminda ya da misafir
masasinda yemek hazirlamada kullanilan resolar, bir ya da iki cesit olmak iizere 2—4 kisilik
olarak hazirlanmig yemekleri, garnitiirleri sicak tutmaya yarayan gesitleridir.

:

Resim 8 o - "~ Resim 10

Flambe tavalar

Genel olarak bakir veya celikten
yapilmis oval veya yuvarlak

Resim 11
cesitleri bulunan tavalardir. Flambe yaparken zamanla yarisildig1 ve pisen yiyecegin 1sisinin
yliksek olmasi1 alevlenmenin etkisini arttiracagindan bakir tavalar tercih sebebidir. Flambe
tavalarin1 diger tavalardan ayiran en onemli Ozellik ise yayvan olmasidir. Yayvan tava
flambe yapim asamasinda tavanin hafif atese egilmesi ile alev almasini saglayacagindan
onemlidir.

Servis tabaklan

Flambe arabasinda ya da gueridon {izerinde hazirlanacak olan flambeler de
hazirlanacak olan flambe g¢esidine uygun, servis tabaklar1 hazir olarak bulundurulmalidir.
Cesitli boydaki servis tabaklari kisi sayisina yetecek kadar mice en place agamasinda (6n
hazirlik) hazirlanmalidir.

Ornegin tatli ve meyve flambeleri igin dessert tabagi, et flambeleri igin biiyiik boy diiz
tabak, Deniz mahsulleri flambelerinin ¢esidine uygun kayik ya da biiyiik boy diiz tabaklar
hazirlanmalidir.

7 e
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Masalar

Hazirlik galigmalar sirasinda ve hazirlanan yemeklerinin veya soslarinin servisinin
yapilmasinda ¢esitli masalar kullanilmaktadir. Bu masalar biiyilk boy kasik ve c¢ataldan
olusan servis masasinin yaninda c¢esitli boydaki klasik masalar, sos kasiklari mice en place
asamasinda hazirlanacak olan flambe dikkate alinarak flambe arabasinda veya gueridon
tizerinde hazirlanmalidir.

Resim 14

Resim 15 Resim 16
Baharathklar

Flambe yapiminda kullanilan baharatliklar hazirlanacak olan flambenin g¢esidine gore
farklihk gdstermektedir. Ornegin et flambeleri, deniz
irlinleri ve kiimes hayvanlar1 flambeleri i¢in tuz,
karabiber, beyaz biber basta olmak iizere flambenin
cesidine gore, kekik, nane, kirmizi toz biber, kimyon
kullanilmaktadir. Ayrica hardal, ketcap, mayonez,
tarhun.,  feslegen, muskat gibi  baharat ve
tatlandiricilarda flambe ¢esidine gore kullanilmaktadir.

Resim 17

Meyve ve tatli flambeleri icin ise toz seker, pudra sekeri, targin
kullanilmaktadir. Tim baharatlar uygun baharatliklar1 ile siparis alinan
Flambe cesidinde, kullanilacak baharat cesidine gore mice en place
asamasinda Flambe arabasina yerlestirirler.

Resim 18

1.7. Flambe Arabasinin Hazirlanmasi

Misafir masasinda servis personeli tarafindan alan flambe siparisinden sonra flambe
icin 6n hazirliklar 6nemini kazanir. flambe yapmada kullanilacak olan flambe arabasinda
kullanilacak tiim ara¢ ve geregler salona eksiksiz olarak getirilmelidir. flambe igin arabanin
hazirlanmasi ¢ok hizli ve birkag siparise lazim oldugu goéze alinarak yapilmalidir. Ciinkii
flambe zaman isteyen ve masada konuklara yemekleri zamaninda ve dogru sira ile servis
edilmesi zorunlu bir istir. Zamani iyi kullanmak bu organizasyonun en 6nemli kosuludur.
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Flambe ister flambe arabasinda ister gueridon iizerinde ya da
sabit bir servis masasi iizerinde yapilsin tiim hazirliklar ayni sekilde
gergeklestirilir,

Ozellikle mutfakla hazirthgin isbirligi icinde gergeklesmesi
sarttir, bdylece mutfakta hazirhigi tamamlanmis yiyeceklerle,
restoranda hazirligi tamamlanmig flambe zamaninda servis edilebilir.
Tim bu kosullar yerine getirilmezse 6zel sunumda elde edilmek
istenen basar1 birden bire basarisizliga doniisiir.

Resim 21

Flambe arabasinin temizlik ve genel diizeni her kullanimdan sonra yapilmali ve bir
sonraki servise hazir bulundurulmalidir. Flambe siparisi alindiktan sonra ise arabanin tiipii
ocaklar1 kontrol edilir. Aliman flambe siparisine uygun tabaklar, flambe tavasi, resolar,
baharatliklar yerlestirilir. Daha sonra siparis edilen flambe de kullanilacak sos siseleri,
alkollii ve alkolsiiz icecekler ve siparis alinan yemegin regetesine uygun malzemeler gerekli
yerlerden (mutfak veya bardan) alinarak kullanim sirasina gore arabaya yerlestirilir.

Flambe servis masasinda yapilacak ise mutfakta ki hazirliklar tamamlanirken servis ile
ilgili malzemeler ofisten salona taginarak gerekli hazirliklar servis personeli tarafindan
tamamlanarak son kontroller yine mutfak ve servis sefi tarafindan tamamlanir. Tim
hazirliklar tamamlandiktan sonra gosteriye baslanir.

Tim bu hazirliklar yapilirken asagida ki noktalara dikkat edilmelidir:

Yanici ve parlayict maddelerin agz1 kapali sekilde atesten yeterince uzaga
yerlestirilmelidir.

Yemek pistikten sonra kullanilacak olan servis ara¢ ve geregleri ¢alisma alanindan
uzakta olacak sekilde hazirlanmalidir.

Arabaya yerlestirilen tiim malzemeler boy siras1 dikkate alinarak yiiksekten alcaga
dogru yerlestirilmelidir

Recgete malzemeleri rahat galisabilmek ve zamani iyi kullanabilmek i¢in kullanilig
sirasina gore dizilmelidir.

Alevlendirmede kullanilan alkollii icecekler oda sicakliginda olmalidir.

Flambe arabasi ve veya hazirlik masasinin konuklarla olacak gilivenlik mesafesi iyi
ayarlanmalidir.

10



UYGULAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

\ 74
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Siparislerin alinmasi
Misafirlerin siparislerini, gerekli

servis ve  gorgi  kurallan
dogrultusunda aliniz.

Flambe i¢in mice en place
yapilmasi

Mutfak  veya  bara  siparis

pusulasini veriniz.

Flambe arabasimnin temizligini ve
yakitlarini kontrol ediniz.

Siparisi alinan yemek regetesine
uygun araglar1 hazirlayimiz
Resolar1 hazirlaymiz.

Flambe tavasini hazirlayiniz.
Servis tabaklarmi hazirlaymiz.
Alkollii i¢ecekleri temin ediniz.
Baharatliklar1 hazirlaymiz.

Masalar1  ve gerekli ise sos
kepgelerini  Flambe arabasina
yerlestiriniz.

Yemek regetesine uygun
malzemeler Flambe arabasinin

iizerine ya da servis masasina,
kullanim sirasina gore
yerlestiriniz

YV VVVYV Y VYV YV VY
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Giler yiizlii olunuz.
Nazik olunuz.
Detaylara 6zen gosteriniz.

Flambe  arabasina  malzemeleri
kullanim sirasina gore ve eksiksiz
olarak yerlestirerek son

kontroliiniizii yapmay1 unutmayiniz.
Zamani iyi kullanimiz.
Pratik olunuz.

Resolar1  Flambe arabasmin sol
tarafina yakitlarmi kontrol ederek
yerlestiriniz.

Dikkatli olunuz.
Tavanin temizligine 6zen gosteriniz.
Zamani iyi kullanimiz.

Misafir ~ sayisimt g6z  Oniinde
bulundurunuz.

Alkollii igecekleri atesten yeterince
uzaga ve boy sirasina  gore

yerlestirmeye 6zen gosteriniz.
Baharatliklar karsiya yerlestiriniz.
Masalar1 flambe arabasinin var ise
cekmecelerine yok ise calisma
alaninin sag ilerisine yerlestiriniz.
Malzemeleri caligma alaninin sag
tarafina yerlestiriniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyette kazanmis oldugunuz bilgileri asagida verilen sorularin dogru sikkini

isaretleyerek degerlendiriniz.

l.

Flambe yapmaya yetkili personel asagidakilerden hangisidir?
A) Commis de suite

B) Sommelier

C) Demi chef

D) Captain

E) Commis de rang

Asagidakilerden hangisi flambe yapmanin faydalarindan degildir?
A) Yiyeceklerin tat ve kokularini giizellestirir.

B) Misafirlere keyifli bir gdsteri sunulur.

C) Isletme gelirini arttirir.

D) Kolay hazirlanir.

E) Personelin bilgi ve becerisini sunma imkani verir.

Asagidakilerden hangisi alevlendirmede kullanilan igeceklerden degildir?
A) Kanyak

B)Whisky

C)Portakal suyu

D)Portakal likdrii

E) Beyaz rum

Asagidaki malzemelerden hangisi flambe arabasinda bulunmaz?
A) Reso.

B) Flambe tavasi

C) Igecek siseleri

D)Krep tavast

E) Servis tabaklari

Asagidakilerden hangisi flambe yapilirken dikkat edilmesi gereken noktalardan
degildir?

A) Flambe arabasi misafirlere giivenli bir mesafede bulunmalidir.

B) Yanic1 maddelerin agz1 kapali ve atesten yeterli uzakta olmalidir.

C) Arabaya yerlestirilen malzemeler kullanim sirasina gore yerlestirilmelidir.

D) Alevlendirmede kullanilan i¢ecekler dolapta sogutulmus olmalidir.

E) Flambe yavas ve kendin emin adimlarla uzun siirede hazirlanmalidir.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasiizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

FLAMBE iCiN ON HAZIRLIK
PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA:
isareti koyunuz.

altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davranislart 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun altina X

Asagida listelenen davraniglart 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun

GOZLENECEK DAVRANISLAR

Evet

Hayir

Siparisleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Siparis pusulasini ilgili departmanlara verdiniz mi?

Flambe arabasinin ve resolarin temizligini ve yakitin1 kontrol ettiniz
mi?

Siparig alinan flambeye uygun ara¢ gerecleri arabaya yerlestirdiniz
mi?

Recgeteye uygun arag geregleri arabaya kullanim sirasina gore
yerlestirdiniz mi?

Siparise uygun kuverde gerekli degisiklikleri yaptiniz mu?

Flambe arabasini misafir masasina gore giivenli mesafede
yerlestirdiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanin tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik calistiniz mi?

Giller yiizlii ve nazik ¢aligtiniz m?

Zamani iyi kullandiniz m?

Siparisleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Siparis pusulasini ilgili departmanlara verdiniz mi?

Flambe arabasinin ve resolarin temizligini ve yakitini kontrol ettiniz
mi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli ara¢ gere¢ saglandifinda hijyen ve servis kurallarina gore et flambe
yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken oncelikli arastirmalar sunlardir:

» Flambe servisi sunan bir restoran isletmesine giderek et flambe ¢esitlerini arastiriniz.

» Et flambelerinin 6zelliklerini kiitiiphane ya da internet ortaminda arastirarak rapor
hazirlaymiz.

2. ET FLAMBE

Flambe oOzellikle de et flambe yapilirken salonda hos olmayan agir bir koku
birakmamak ¢ok dnemlidir. Agir koku olugmast hem salonda alinan havalandirma olanaklari
ile hem de personelin ¢aligmasi ile onlenmemelidir. Aksi takdirde elde edilmek istenen
bagsar1 basarisizliga doniisecektir. Yapilacak olan flambeye ait tiim malzemelerin 6n hazirlig
mutfakta hazirlanir. Ornegin beefstroganof icin etler ve sebzeler mutfakta julienne seklinde
dogranir.

Et flambe den beklenen faydayi saglayabilmek i¢in gdz Oniinde bulundurulmasi
gereken noktalar sunlardir:

> Et flambe yapilirken 6nce etler alevlendirilir, daha sonra sos hazirlanir.

> Alevlenen ve resoya alinan et, hazirlanan sosa ilave edilerek 1sitilip servisi
yapilmalidir. Aksi takdirde sos i¢inde kaynayan et sertlesir ve lezzetsiz olur.

> Et mamulleri flambe edilirken flambe tavasi citirdama ve cizirdama sesi
duyuluncaya kadar ateste tutulmalidir.

> Flambede kullanilacak olan alkollii igecek dolapta degil oda sicakliginda
saklanmig olmalidir.

> Kaliteli bir et flambe kaliteli malzeme ile gerceklestirilir.

2.1.Et Flambeleri

> Mantarh biftek
e  Malzemeleri: 2 kisilik
o 4 adet bonfile ( 75 gr. Tanesi)
o 1 corba kagig1 tereyagi

14
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eYapihsi

1 gorba kasi81 ince kiyilmis sogan
1 tath kasi81 tane karabiber

Va tath kasigi tuz

Y2 su bardagi ince dilimlenmis
mantar

10 cl kirmizi sarap

1 kahve fincan1 krema

1 c¢orba kasigi ince kiyilmis
maydanoz

15 cl demi glace sos

1 tatl1 kasig1 hardal Resim 22
1 tath kasig1 limon suyu

4 cl kanyak

Tane biberleri kirmiz ve bonfileleri kirtlmis karabiberlere bulayarak tuzlayiniz.
Misafirin oniinde flambe ocagini yakip tavayi 1sitiniz. Isinmis tavaya tereyagini koyarak, yag
yanmadan biftekleri tavaya yan yana diziniz. Iki tarafin1 da kizartip ince kiyilmis soganlari
da ilave edip 1 dakika kadar alt iist pisirip, yeterince kizgin tavaya kanyagi ilave ediniz.
Tavay1 hafif egerek alevlendiriniz. Alev soniince hemen bonfileleri resoya aliniz. Daha sonra
tavaya mantar1 ilave edip iki dakika karistirarak sote ediniz. Kirmizi sarabi ilave edilerek
yar1 yartya azalana kadar kaynatiniz. Daha sonra demi glace sos, hardal, limon suyunu ilave
ederek bir tasim kaynatiniz. Daha sonra atesi kisarak kremay: ilave ediniz. Son olarak

resodaki bonfileleri

sosun i¢ine koyarak 1sitiniz. Pigmesi tamamlanmig biftekleri,

garnitiirleyerek maydanozla siisleyerek servisini yapiniz.

> Biberli biftek

. Malzemeleri: 2 kisilik

Oo0OO0O0O0OO0OO0OO0O

2 adet biftek (150 gr. Tanesi)

1 ¢orba kasi81 tereyagi

1 tath kasi81 tane karabiber

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 ince kiyilmig arpacik sogani, yoksa sogan
¥ kahve fincan1 beyaz sarap,

Y4 kahve fincan1 demi glace sos

1 ¢orba kasi81 tereyagi

2 ¢orba kasig1 krema

Yapihisi

Tane biberleri kiriniz ve bonfileleri kirilmis karabiberlere bulayarak tuzlayiniz Flambe
ocagini yakarak tavayr ocaga koyunuz. Tava i1sininca, tereyagimi yakmadan isitarak
biftekleri ilave ediniz. Biftekleri yakmadan iiger dakika alt {ist ederek pisiriniz. Hemen sonra
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sogani serpip bir dakika soganla beraber alt {ist ederek kanyag ilave ederek hafif tavay1 egip
alevlendiriniz. Alev soniince biftekleri resoya aliniz. Sonra tavada kalan yagin icine sarabi
ilave ediniz. Sarap yar1 yariya azalincaya kadar kaynatip demi glace ve kremayi ilave
ediniz.1-2 dakika kaynatip atesi sondiiriiniiz. Ve biftekleri ilave edip alt iist karigtirarak
servis ediniz.

> Bobrek flambe
. Malzemeleri: 2 kisilik

1 adet dogranmig dana bdbregi

1 ¢orba kasi81 tereyagi

1 tath kasi81 tane karabiber,

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 ince kiyilmig arpacik sogani, yoksa sogan
Y2 su bardag ince dilimlenmis mantar

1 kahve fincan1 krema

1/2 su bardagi creme sos

4 cl kanyak

Oo0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0

eYapilis1

Yaglarini hafif alarak bobrekleri yarim cm kalimliginda dilimleyiniz. Ve biberleyerek
tuzlaymiz. (Bobrekler mutfakta temizlenip dogranir) Salonda misafirin 6niinde flambe
ocagini yakarak tavayi isitiniz ve yagi ilave ederek yakmadan eritiniz. Bobrekleri ilave
ederek liger dakika alt {ist ederek pisiriniz ve soganlar1 ilave ederek sogani alt iist ederek
kavurunuz. Yeterince sicakken tavaya kanyag ilave ederek, tavay eginiz ve alevlendiriniz.
Alevler soniince bobrekleri resoya aliniz. Daha sonra tavaya mantarlan ilave ederek 1-2
dakika kavurunuz. Atesi kisarak kremasini ve creme sosu ilave ediniz. 2 dakika kaynatiniz
ve bobrekleri ilave ederek 1s1tin1z ve atesten alarak servis yapiniz.

> Whiskili bobrek flambe
. Malzemeleri: 2 kisilik

1 adet dogranmis dana bobregi

1 ¢orba kasi81 tereyagi

1 tatl1 kagig1 tane karabiber,

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 ince kiyilmig arpacik sogani, yoksa sogan
Y4 su bardag1 ince dilimlenmis mantar

1/2 su bardagi besamel sos

1 gorba kasigi1 ince kiyilmig maydanoz

4 cl whisky

O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0O



. Yapihisi

Hafif yaglarmni alarak bobrekler yarim cm kalinliginda dilimlenir. Ve biberlenerek
tuzlanir. (Bobrekler mutfakta temizlenip dogranir) Salonda misafirin 6niinde flambe ocagi
yakilir ve tava ocaga koyularak sitilir ve yagi ilave edilerek yakmadan eritilir. Bobrekler
ilave edilir ve licer dakika alt iist edilerek pisirilir. Daha sonra soganlari ilave edilerek
kavrulur. Tava yeterince sicakken whisky ilave edilir ve tavanin egilerek alevlenmesi
saglanir. Alevler soniince bobrekler resoya alinir. Daha sonra tavaya mantarlar ilave edilerek
1-2 dakika kavrulur. Atesi kisilarak besamel sosu ilave edilir. 2 dakika kaynatilir ve
bobrekleri ilave ederek 1sitilir Atesten alinarak ince kiyilmis maydanozla siislenerek servis
yapilir.

> File gulas
. Malzemeleri: Kisilik

300 gr julienne dogranmis bonfile

1 gorba kasig1 tereyagi

1 ¢orba kasig1 ince dogranmis sogan
10 cl kirmiz1 sarap

10 cl demi glace sos

1 ¢orba kasig1 tane karabiber

1 ¢ay kasi81 tuz

4 cl kanyak

1 gorba kasigi1 ince kiyilmig maydanoz

Resim 23

O0OO0OO0O0OO0OO0OO0OO

eYapihs1

Dogranmis bonfileler biberlenerek, tuzlanir. Flambe ocagi misafir oniinde yakilarak
tava ocaga konularak 1sitilir. Tereyag1 yakmadan eritilir ve bonfile pargalari ilave edilir 3-5
dakika pisirilir ve soganlar ilave edilir 1-2 dakika kavrularak kanyak ilave edilir ve tava
atese dogru egilerek alevlendirilir. Ates soniince bonfileler resoya alinir. Tavada kalan yaga
kirmiz1 sarap konarak cektirilir. Demi glace sos ilave edilerek isitilir. Daha sonra resoda ki
bonfileler sosa konulup karigtirilir. Tabaklara konarak maydanozla servis edilir.

2.2. Etten Yapilan Flambelerde Servis Edilen Garnitiir Cesitleri

Etten yapilan flambe cesitlerinde genel olarak en ¢ok kullanilan garnitiir beyaz
pilavdir. Bunun yaninda cesitli patates garnitiirleri, ve kiymetli (brokoli, Briiksel lahanas1
gibi) sebze garnitiirleri de servis edilir.
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UYGULAMA

Islem Basamaklar Oneriler
On hazirlik (mice en place) » Flambe arabasimi eksiksiz
yapilir. kullanim sirasina gore
yerlestirerek son kontroliiniizii
yapmay1 unutmayiniz.

» Dis gOrliniigiiniize 0zen

gosteriniz.
X » Giller yiizlii olunuz
. 5 » Tavanin yanmamasma &zen
_ Resim28 gosteriniz.
Ocag1 yakarak flambe tavasini > Nazik olunuz.
wsitilir.
o » Yagmn yanmamasina Ozen
Tereyagi eritilir. gosteriniz.

» Tertipli, diizenli ve temiz
caligmaya Ozen gosteriniz.

» Giriiltih ¢ikarmamaya 6zen
gosteriniz.

» Etlerin suyunu iyice gekerek

Resim 29 pismis olmasina 6zen

gosteriniz ~ aksi  takdirde

Etler pisirilerek, soganlar ilave alevlenme geregince
edilir. olmayacaktir.

» Tavayr egerek ates almasina
ve tavayr sallayarak atesin
tavaya yayilmasma  0zen
gosteriniz.

» Alevlenen bonfileleri resoya
almiz.

» Dikkatli  olunuz.  Kanyak

sigesini atese yaklastirmayiniz.
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» Sos hazirlanir.

B

Resim 34 -

Etleri sosa koyarak isitmay1
unutmayiniz.
Dikkatli calisiniz.

Gurilti  ¢ikarmamaya 6zen
gosteriniz

Pratik olunuz.

Hazirladiginiz resodaki
flambeyi sicak yemek tabagina
yerlestiriniz.

vV VWV V V¥V

» Servis ve gorgii kurallarina
gore servis yapiniz
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A-OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyette kazanmis oldugunuz bilgileri asagida verilen sorularin dogru sikkini

isaretleyerek degerlendiriniz.

A) Coktan se¢meli test

1.

Et flambe hazirlarken alevlendirmek i¢in alkolli, icki ne zaman ilave edilmelidir?
A) Et suyunu biraktiginda

B) Sogani eklendiginde

C) Sos tamamlandiginda

D) Et suyunu birakip ¢ektiginde cizirdamaya baslayinca

Et flambeleri icin alkollii igecekler hangi amagla kullanilir?
A) Alevlendirmek i¢in

B) Lezzet ve tat katmak icin

C) Sosunu yapmak icin

D) Hepsi

Et flambelerinden beklenen faydayir saglayabilmek i¢in asagidakilerden hangisi
yapilmamalidir?

A) Et cizirdamaya baslayinca etin pisme asamasina son verilir.

B) Alevlendirmede kullanilan igki dolapta saklanmamalidir.

C) Alevlenen et pigsmesi tamamlaninca resoya alinmalidir.

D) Et, istenilen lezzete kavusmasi igin sos i¢inde kaynamalidir.

Et Flambelerinin soslarinin hazirlanmasinda asagidakilerden hangisi kullanilmaz?
A) Kirmizi sarap

B) Beyaz sarap

C) Baz1 likor ¢esitleri

D) Kanyak

Et flambelerini hazirlamada, etlerin ilave edilip pisirilmesi kaginct islem basamagini
olusturmaktadir?

A)l

B)S5

04

D)2
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag-gere¢ ve ortamu hazirlayarak  birbirinizi

degerlendiriniz

ET FLAMBE
PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA:
isareti koyunuz.

altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davranislart 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun altina X

Asagida listelenen davraniglart 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun

GOZLENECEK DAVRANISLAR

Evet

Hayir

Siparigleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Mice en place eksiksiz tamamladiniz nu?

Misafir 6niinde ocag1 yakarak tavayi yakmadan isittiniz mi?

Tereyagini1 yakmadan 1sittiniz mi?

Etleri yeteri kadar pisirerek soganlar1 zamaninda ekleyip pisirdiniz
mi?

Etleri geregince flambe edebildiniz mi?

Sosun malzemelerini zamaninda ekleyerek tamamladiniz mi1?

Uygun garnitiir segerek, servisini geregince yapabildiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik ¢aligtiniz mi?

Giler yiizlii ve nazik ¢aligtiniz mi?

Zamani iyi kullandiniz m?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda hijyen ve servis kurallarina gore kiimes hayvanlari
flambelerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken dncelikli aragtirmalar sunlardir:

»  Flambe servisi veren bir restoran igletmesine giderek kiimes hayvanlari flambe
¢esitlerini arastiriniz.

»  Flambe servisi veren bir restoran isletmesine giderek en ¢ok tercih edilen flambe
c¢esitlerini arastiriniz.

»  Kiimes hayvanlari flambelerinin 6zelliklerini arastiriniz.

3. KUMES HAYVANLARI FLAMBESI

Kiimes hayvanlar1 flambeleri de et flambelerinde oldugu gibi 6nce pili¢ etleri flambe
edilir ardindan sosu hazirlanarak garnitiirlenmesi ile servis edilir. Kiimes hayvanlar
flambeleri et flambelerine goére daha ucuz ve daha kisa siirede hazirlanmasi nedeniyle
farklilik gosterir.

Islem basamaklar1 agisindan et flambeleri ile aym sekilde uygulanmaktadir.

Baslica kiimes hayvanlar1 flambelerinden 6rnekler:

3.1. Kiimes Hayvanlarindan Yapilan Flambe Cesitleri

> Pilic Bombay
. Malzemeleri: 2 kisilik

Bir pilicin mirpoix dogranmis gogiis eti

1 gorba kasig1 tereyagi

1 ¢orba kas181 ince dogranmis arpacik sogan yoksa normal sogan
15 cl kori sos

10 cl beyaz sarap

5 cl taze krema

1 ¢ay kas181 tuz ve beyaz biber

4 cl kanyak

O 000000 O0
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Yapihsi:

Tavuk etleri tuz ve biberlenerek, ocak misafir oniinde yakilir. Flambe tavasi atese
oturtularak 1sitilir, tereyagi ilave edilerek yakmadan eritilir. Tavuk etleri ilave edilerek etlerin
pembelesinceye kadar kizartilmasi saglanir. Daha sonra soganlar ilave edilerek sote edilir
tava yeterince 1sininca kanyak dokiilerek tava atese dogru egilerek alevlenmesi saglanir. Ates
soniince tavuk etleri resoya almir. Daha sonra tavada kalan yaga sarap ilave edilerek yar
yartya azalana kadar kaynatilir. Kori sos konup 1sitildiktan sonra ates kisilarak krema ilave
edilir, son olarak reso lizerindeki tavuk etlerini sosa ilave ederek karistirilir ve tabaklara
alinarak servis edilir.

> Seytan usulii pili¢ Flambe

. Malzemeleri: 2 Kisilik
o] 1 adet kizarmus pili¢
o 1 ¢orba kasig1 tereyagi
o 1 g¢orba kasigi ince dogranmis arpacik
sogan yoksa normal sogan
2 ¢orba kasig sirke
10 cl beyaz sarap
15 cl demi glace sos
1 ¢ay kas181 hardal
1 ¢ay kasig1 tuz
1 ¢ay kasi81 beyaz biber Resim 35
4 cl kanyak

OO0 e OO0OOO

. Yapihis:

Kizarmig olarak getirilen pilig¢, misafirlere takdim edilerek servis ve gorgii kurallart
dogrultusunda trang edilir. Flambe tavasi atese oturtularak isitilir, tereyag: ilave edilerek
yakmadan eritilir. Daha sonra tavuk etleri ilave edilerek etlerin alt iist edilerek pismesi
saglanir. Daha sonra soganlar ilave edilerek sote edilir tava yeterince 1smninca kanyak
dokiilerek tava atese dogru egilerek alevlenmesi saglanir.

3.2. Kiimes Hayvanlarindan Yapilan Flambelerde Servis Edilen
Garnitiir Cesitleri

Garnitiir olarak genellikle beyaz pilav, i¢ pilav, kus {liziimi badem i¢i, sebze
garnitiirleri (¢esitli yontemlerde hazirlanmig patates, havug, brokoli, domates, biber gibi)
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UYGULAMA
Islem Basamaklari Oneriler
> On hazirlik (mice en place) > Flambe arabasin1 kullanim
, sirasina gore eksiksiz olarak
D“ yerlestirerek, son
_ kontroliiniizii yapmay1
) unutmayiniz.
> Pili¢ misafir 6niinde yapilacak
: ise takdim etmeyi
Resim 36 unutmayiniz.
> Ocag1 yakarak flambe tavasini B o
1s1tin1z ] e 4
Resim 38
> Dig  goriiniisiiniize  6zen
gosteriniz.
Resim 39 > Giller yiizlii olunuz
. . > Tavanin yanmamasina O6zen
> Tereya1n1 eritiniz gbsteriniz.
o > Nazik olunuz.
> Yagm  yanmamsina  Ozen
gosteriniz.
> Tertipli, diizenli ve temiz
, caligmaya 6zen gosteriniz.
Resim 40 > Glriilti  ¢ikarmamaya 6zen
gosteriniz.
> Pili¢ etlerini pisirerek, > Etlerin suyunu iyice cekerek
soganlari ilave ediniz. pismis olmasina Ozen
gOsteriniz  aksi  takdirde
alevlenme geregince
olmayacaktir.
> Dikkatli  olunuz. Kanyak
sigesini atese yaklastirmayiniz.
i £, > Tavay1 egerek ates almasina
Resim 42 ve tavay1r sallayarak atesin
tavaya  yayilmasina  Ozen
gosteriniz.
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Resim 41

Pili¢ etlerini alevlendiriniz.

Resim 43 . Resim 44

Sosu hazirlayiniz

Resim 4

Tavuk

ediniz.

-
~d |
Py o \

Resim 46

Servisini yapiniz.

.

Resim 47

etlerini sosa ilave

YV VV V

YV V V VY

Alevlenen bonfileleri resoya
aliniz.

Dikkatli ¢alisiniz.

Giirtilti  ¢tkarmamaya  6zen
gosteriniz

Pratik olunuz.

Etleri kaynatmadan, yeterince
1sitmaya 0zen gosteriniz.

Sosla karistirilan etleri sicak
tabak igerisine aliniz.

Uygun garnitiir se¢imi ile
siisleyerek servis ediniz.
Servis ve gorgii kurallar
dogrultusunda servis yapiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

A- OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyette kazanmig oldugunuz bilgileri asagida verilen climlelerini, dogru (D)ve
yanlig (Y) olarak isaretleyerek degerlendiriniz.
1. Yiiksek alkollii igecekler kiimes hayvanlari flambelerinde kullanilmaz.
2. Pili¢ Bombay kanyakla alevlendirilir.
3. Seytan usulii pili¢ flambe hazirlanirken kori sos kullanilir.
4. Saraplar kiimes hayvanlar flambelerini alevlendirmede kullanilir.

5. Pili¢ Bombay yapilirken krema kullanilmaz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

PERFORMANS TESTI

KUMES HAYVANLARI FLAMBESI

ACIKLAMA:
isareti koyunuz.

altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davraniglari 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun altina X

Asagida listelenen davraniglar1 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun

GOZLENECEK DAVRANISLAR

Evet

Hayir

Siparigleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Mice en place eksiksiz tamamladiniz m1?

Misafir 6niinde ocag yakarak tavay1 yakmadan 1sittiniz m?

Tereyagini yakmadan 1sittiniz mi?

Tavuk etlerini yeteri kadar pisirerek soganlar1 zamaninda ekleyip
pisirdiniz mi?

Tavuk etlerini geregince flambe edebildiniz mi?

Sosun malzemelerini sirasi ile zamaninda ekleyerek tamamladiniz
mi1?

Uygun garnitiir secerek, servisini geregince yapabildiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanin tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik calistiniz mi?

Giller yiizlii ve nazik ¢aligtiniz m?

Zamani iyi kullandiniz m?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz
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OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC )

Gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda hijyen ve servis kurallarima gdre deniz mahsulleri
flambelerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken oncelikli arastirmalar sunlardir:

Flambe servisi sunan bir restoran isletmesine giderek deniz mahsulleri flambelerini
arastiriniz.

Deniz mahsullerini balik¢iya giderek gozlemleyiniz.

4. DENiZ MAHSULLERI FLAMBESI

Deniz mabhsulleri flambeleri iiriinleri diger gruplara gore, kiymetli ve pahali
iiriinlerden olusmaktadir, bu nedenle maliyeti daha yliksek olan bir flambe ¢esididir.

Deniz mabhsulleri flambeleri de diger et iiriinlerinde oldugu gibi oOnce etler
alevlendirilir, sonra sosu hazirlanir ve garnitiirlenerek servis edilir.
Kabuklu deniz {iriinlerini flambe yapmak i¢in bircok regete vardir. ancak farkli sekilde

Hazirlik mutfakta baslar; kabuklu {iriiniin kabugu vurularak kirilir, zirh
veya kabugu atilir, karn1 midesi temizlenir, karides gibi kiigik
hayvanlarda kuyruk uzunlamasina ikiye boliiniir, langust veya istakoz
gibi biiyliklerde haslandiktan sonra trang edilir ve limon suyu
damlatilir. Istakoz makaslarinin eti de flambe edilir ve tabak
diizenlemesinde kullanilir.

Resim 48

4.1. Deniz Mahsullerinden Yapilan Flambeler
»  Domatesli karides Flambe
. Malzemeleri: 2 kisilik
10-12 adet haslanmis karides
1 gorba kasig1 tereyagi —
1 ¢orba kasi81 ince kiyillmig arpacik sogani Resim 49
2 adet orta boy soyulmus mirpoix dogranmis domates
8 cl beyaz sarap
1 ¢orba kagig1 ince kiyilmis maydanoz
1¢ay kasig1 tuz ve beyaz biber
4 cl kanyak

O O0OO0OO0O0OO0OO0O0
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Yapilisi

Ocak misafir oniinde yakilir. Flambe tavasi atese oturtularak isitilir, tereyagi ilave
edilerek yakmadan eritilir. Tuz ve biberlenmis olan karidesler konarak kavrulur. Soganlar
konarak pembelesinceye kadar kavrulur, kanyak dokiilerek tava atese dogru egilerek
alevlenmesi saglanir alevler soniince karidesler resoya alinir. Tavaya dogranmis domatesler
ilave edilerek suyunu ¢ekene kadar pismesi saglanir. Daha sonra beyaz sarap ilave edilir ve
yar1 yartya ¢ekene kadar kaynatilir ve sos tamamlanmis olur. Karidesler sos igine alinarak,
yeterince 1sinincaya kadar pisirilir ve tabaklara alinarak ince kiy1lmis maydanozla siislenerek
servis edilir.

> Korili karides Flambe
. Malzemeleri: 2 kisilik
10—12 adet haslanmis karides
1 ¢orba kasi81 tereyagi
1 ¢orba kasig1 ince kiyillmis arpacik sogani
15 cl krema
1 kahve kasig1 kori
1¢ay kasig1 tuz ve beyaz biber
4 cl kanyak

©Oo0Oo0O0O0O0O0

Yapihisi

Ocak misafir oniinde yakilir. Flambe tavasi atese oturtularak isitilir, tereyagi ilave
edilerek yakmadan eritilir. Biberlenmis olan karidesler ilave edilerek kavrulur. Soganlar
konarak pembelesinceye kadar kavrulur, tuz ve Kori eklenerek yeterince 1sinincaya kadar
pisirilir ve kanyak dokiilerek tava atese dogru egilerek alevlenmesi saglanir. Alevler séniince
ates kisilarak krema eklenir ve iyice kariginca tabaklara alinarak servis edilir.

»  Kremal istakoz flambe

. Malzemeleri: 2 kisilik

o] 1 adet haslanip dogranmis

istakoz
1 ¢orba kasi81 tereyagi
10 cl beyaz sarap
15 cl krema
1 kave kasig1 glace ve viande
1 corba kasigr ince kiyilmis
maydanoz Resim 50
1 ¢ay kasig1 tuz ve beyaz biber
4 cl kanyak

©Oo0oo0O0O0

(olNe]

Yapihis:

Ocak misafir 6niinde yakilir. Flambe tavasi atese oturtularak isitilir, tereyag: ilave
edilerek yakmadan eritilir. Tuz ve biberlenmis olan istakoz ilave edilerek kavrulur. Soganlar
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konarak pembelesinceye kadar kavrulur, tuz ve kori eklenerek yeterince 1simincaya kadar
pisirilir ve kanyak dokiilerek tava atese dogru egilerek alevlenmesi saglanir. Alevler soniince
ates kisilarak krema eklenir ve iyice kariginca tabaklara alinarak servis edilir

4.2. Deniz Mahsullerinden Yapilan Flambelerde Servis Edilen
Garnitiir Cesitleri

Tiim flambe ¢esitlerinde oldugu gibi 6zellikle beyaz pilav, sebzeli pilav, ¢esitli patates
garnitiirleri 6zellikle balik patatesi, ¢esitli sebze garnitiirleri, roka, deniz mahsullerinin
pargalar1 gibi.

Resim 51
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UYGULAMA

Islem Basamaklar Oneriler
> On hazirlik (mice en place) > Flambe arabasina
b malzemeleri kullanim sirasina
: gore, eksiksiz olarak
yerlestirerek son
kontroliiniizii yapmay1
unutmayiniz.
3 > D15 goriiniistiniize 6zen
Resim 52 gosteriniz
> Giiler yiizlii olunuz.
> Ocagi yakarak flambe tavasini > .
\sitiniz T?Van'm. yanmamasina Ozen
gosteriniz.
> Nazik olunuz.
>
> Yagin yanmamasma 0zen
gosteriniz
> Tertipli, diizenli ve temiz
caligmaya Ozen gosteriniz.
> Giiriiltiic  ¢itkarmamaya 6zen
gosteriniz.
> Suyunu iyice g¢ekerek pismis

Resim 55

olmasina 6zen gosteriniz, aksi
takdirde alevlenme geregince
olmayacaktir.
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Deniz mahsullerini sote ederek,

soganlari ilave ediniz.

N
Resim 56

Akol ile alevlendiriniz.

Resim 61

YV VV VY

Dikkatli  olunuz. Kanyak
sisesini atese
yaklagtirmayiniz.

Tavay1 egerek ates almasina
ve tavayl sallayarak atesin
tavaya yayilmasina Ozen
gosteriniz

Alevlenen karidesleri resoya
aliniz.

Kaynatma sirasinda itinali
hareket ediniz.
Dikkatli ¢alisiniz.

Gilriilti  ¢ikarmamaya 6zen
gosteriniz

Pratik olunuz.

Deniz  mahsullerini  sicak
tabak icerisine aliniz

Servis ve gorgii kurallar
dogrultusunda servis yapmaya
Ozen gosteriniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

A-OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

1.

2.

Bu faaliyette kazanmig oldugunuz bilgileri asagida verilen, dogru ve yanlig olarak
isaretleyerek degerlendiriniz.

Kremali 1stakoz flambe calvados ile alevlendirilir.
Flambe yemeklerde saraplar daha ¢ok sos yapiminda kullanilir.

Deniz iiriinleri flambelerinde whisky kullanilir.

Korili karides flambede krema kullanilmaz

Deniz mahsulleri flambelerinde hazirliklarin tamami salonda misafir 6niinde

gerceklestirilmelidir.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

DENiZ MAHSULLERI FLAMBESI
PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA:

Asagida listelenen davraniglart 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun
altia X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davramiglart  Ogrencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR
kutucugunun altina X isareti koyunuz.

GOZLENECEK DAVRANISLAR Evet Hayr

Siparigleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz m?

Mice en place eksiksiz tamamladiniz m?

Misafir oniinde ocag yakarak tavay1 yakmadan 1sittiniz nu?

Tereyagini yakmadan 1sittiniz mi?

Regetede yer alan iiriinii yeteri kadar pigirerek soganlar1 zamaninda

ekleyip pisirdiniz mi?
Uriinii geregince flambe edebildiniz mi?

Sosun malzemelerini sirasi ile zamaninda ekleyerek tamamladiniz
mi1?

Uygun garnitiir segerek, servisini geregince yapabildiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik calistiniz m1?

Giler yiizlii ve nazik ¢aligtiniz mi?

Zamani iyi kullandiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi
aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarinizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz



OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda hijyen ve servis kurallarma gore tath ve meyve
flambelerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Hizmet isletmelerine giderek tatli ve meyve flambeleri sunan isletmeleri arastiriniz.
Baglica tath ve meyve flambelerinden drnekleri internet ortaminda aragtiriiz.

5. TATLI VE MEYVE FLAMBESI

Tatli ve meyve flambeleri diger flambe gruplarina gére daha kolay hazirlandig1 ve
fazla malzeme gerektirmedigi icin, birgok hizmet isletmesinde tercih edilen ve daha g¢ok
uygulanan flambe cesitlerindendir.

Istenen kalitede tatli ya da meyve flambesi yapmak igin kullanilan meyvelerin en iyi
kalitede ve taze meyveler olmasi gereklidir; konservelerde kagmilmalidir, zorunlu ise de
kaliteli olmalidir. Bunun yaninda tatli ve 6zellikle meyve flambelerinde miimkiin oldugunca
pratik olmak gereklidir. Aksi takdirde meyveler kararak kotii bir goriintii alacaktir.
Gereginden fazla kaynayan seker yanabilir ya da piitiirlii bir hal alabilir. Az malzeme ile kisa
zamanda hazirlanabilir olmasinin yanmda pratik ve hizli bir ¢alisma gerektirmektedir.
Burada servis personelinin bilgi ve becerisi dnem kazanmaktadir.

Tath ve meyve flambelerinde digerlerinden farkli olarak 6nce sos yapilir daha sonra
flambesi yapilacak meyve konularak alevlendirilir.

Alevlendirmede kullanilan ve yanan alkoliin sicakligi yalnizca yemegin iginde ki
mevcut seker maddelerini karamelize etmeli ve tadma tesir etmelidir. Ozellikle
alevlendirmek icin kullanilan likdr, tat ve aromasini baharatlandirmakta yani hos koku
vermektedir.

5.1. Tath Flambeleri

> Krep Siizet

. Malzemeleri: 2 kisilik

1 ¢orba kasig1 tereyagi
2 ¢orba kasig1 toz seker
15 cl portakal suyu
1 ¢ay kasig1 limon suyu Resim 62
1 cl portakal likorii ( tercihen Countrau)
4-6 adet krep
4 cl kanyak (Tercihen Grand Marnier)
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Resim 63
Yapilisi

Ocak misafir oniinde yakilir. Flambe tavasma seker konulup atese oturtularak 1sitilir,
Seker iyic eriyince tereyagi konup karistirilarak karamelize edilir. Seker acik kahverengi
olunca portakal suyu ilave edilir. Seker eriyene kadar karistirilarak kaynatilir. Limon suyu ve
likor konarak parfiimlenir. Krepler teker teker tavaya konarak 1sitilir her birine istenilen sekil
verilir. Tava atesten uzaklastirilarak kanyak ilave edilerek ateste alevlendirilir. Alevler
soniinceye kadar tava hafif sallanir. Daha sonra tabaklara konarak servis edilir.

> Krep Normandiya
. Malzemeleri 2 Kisilik

0 1 corba kasig81 tereyagi
O 4 corba kasigit ince kiyilmig elma

kompostosu
0 Corba kasig1 pudra sekeri
i “vrenegV 0 2 adet biiyiik boy krep
— : 0 4 cl calvados (Tercihen kanyak)
Resim 64
Yapihisi

Ocak misafir 6niinde yakilir. Tereyag: ilave edilerek eritilir. Krepler birer birer tavaya
almarak 1sitilir ve iglerine elma kompostosu konup rulo seklinde sarilir. Calvados veya
kanyakla alevlendirilir. Tabaklara alinip {izerlerine pudra sekeri serpilerek servis edilir.

5.2. Meyve Flambeleri

> Seftali Flambe
. Malzemeleri: 2 Kisilik

o] 4 adet 1/2 seftali kompostosu
3 corba kasig81 toz seker
¥ limon ’

(0]
(0]
o 1 corba kagig1 tereyagi
Resim 65
o 10 cl komposto suyu
(o] Y2 kahve fincani kayis1 likorii
o] 4 cl kanyak (tercihen kirchwasser)
o] Servisi igin 4 top vanilyali dondurma
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Yapilisi

Ocak misafir 6niinde yakilir. Seftali komposto suyu ve seker tavaya konup kaynatilir.
Kayist likorii ile parfiimlenerek seftaliler konup ¢evrilmeden 1sitilir. Sos kasikla seftalilerin
iizerine dokiiliir. Kirchwasser ile alevlendirilir. Kaselerdeki dondurmalarin iizerine ya da
seftalilerin ilizerine dondurma konularak tizeri gesitli marmelat veya soslarla siislenerek
servis edilir.

> Cikolatalh Armut Flambe ( Bel Helen )
. Malzemeleri 2 Kisilik
6 adet 2 armut ( temizlenmis)
1 ¢orba kasi81 tereyagi
2 ¢orba kasig1 pudra sekeri
6 ¢orba kasig1 ¢ikolata sos ( benmari usulii eritilmis bitter ¢ikolata)
2 ¢orba kasig1 badem ici
4 cl kanyak

O O0OO0O0OO0Oo

Yapihisi

Ocak misafir 6niinde yakilir tava konularak 1sitilir. Tereyagi ilave edilerek yakmadan
eritilir. Armutlar ilave edilerek her iki tarafi da yagda kizartilir. Uzerlerine pudra sekeri
serpilerek karigtirilir. Kanyak veya rum ile alevlendirilir. Alevler soniince dessert tabaklarina
almarak tizerlerine ¢ikolata sos konularak badem igi serpilerek servis edilir.

> Muz Flambe
. Malzemeleri 2 Kisilik
4 adet boydan ikiye boliinmiis muz
4 corba kasig1 toz seker
15 cl portakal suyu
1 ¢ay kasigi limon suyu
1 ¢l muz likorii
1 ¢orba kasig1 tereyagi
4 cl kanyak
4 top vanilyali dondurma
1 ¢orba kasig1 kavrulmus, kirilmig badem igi

0Oo0oOo0O0O0O0OO0OO0OO

Resim 66

Yapilisi

Ocak misafir 6niinde yakilir tava konularak 1sitilir. Tereyagi ilave edilerek yakmadan
eritilir. Portakal suyu konur ve seker eriyene kadar karigtirilarak kaynatilir. Limon suyu ilave
edilir ve hemen ardindan muz likorii ile parflimlenir. Muzlar sos i¢ine konup iizerlerine
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kasikla sos dokiilerek 1sitilir. Kanyakla ile alevlendirilir. Kaselerdeki dondurma iizerine
konur ve tizerine badem ig¢i serpilerek servis edilir.

> Krem santili muz Flambe

. Malzemeleri 2 Kisilik

o] 4 adet soyulup, ortadan uzunlamasina ikiye

Boliinmiis muz
4 corba kasig1 toz seker
10 cl portakal suyu
1 ¢orba kasi81 tereyagi
4 cl kanyak
4 kasik krem ganti
1 ¢orba kasig1 kavrulmus, kirilmig badem igi

O O0OO0OO0O0O0O0

Yapihisi

Ocak misafir oniinde yakilir, tava atese konularak isitilir. Tereyag: ilave edilerek
yakmadan eritilir. Muzlar ilave edilerek her iki taraflari kizartilir. Uzerlerine pudra sekeri
serpilir ve portakal suyu konarak kaynatilir. Sos koyulaginca kanyakla alevlendirilir. Alevler
tamamen soOndiikten sonra tabaklara almir. Kremsanti ile garnitiirlenip badem i¢i ile
stislenerek servis edilir.

> Kiraz Flambe

. Malzemeleri: 2 kisilik

o 1 su bardagi kiraz kompostosu

(cekirdekleri ¢ikarilmisg)
10 cl komposto suyu
1 ¢orba kasi81 toz seker
4 cl kanyak
4 top vanilyali dondurma
1 ¢orba kasig1 kavrulmus badem igi

©Oo0oo0o0o

Yapihisi: Resim 68

Ocak misafir 6niinde yakilir, tava atese konularak isitilir. Komposto suyu ve pudra
sekere ilave edilerek kaynatilir. Sos yeteri kadar koyulasinca, kirazlar ilave edilerek
karistirir. Ve 1iyice kaynatilir. Kanyakla ile alevlendirilir. Alevler soniince dondurma
iizerine konulur ve {lizerine de badem ici serpilerek servis edilir.
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5.3. Tath ve Meyve Flambeleriyle Servis Edilen Garnitiir Cesitleri

Resim 69

Tatli ve meyve flambelerini garnitiirlemek ve siislemek
icin dondurma, kremsanti gesitli sicak ve soguk soslar ( ¢ikolata
sos, ahududu sos gibi) , badem ig¢i, ceviz i¢i, Hindistan ceviz i¢i
rendesi, yesil fistik, tath ve meyve flambelerini ¢esitli meyveler
ile garnitiirlenmektedir.
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UYGULAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

>

>

>

On hazirlik (mice en place) yapilir.

Resim 72

Resim 71 .

Sos malzemeleri sirasi ile eklenir.

i

Resim 74

Hazirlana sosun i¢ine krepler birer
birer ekleyerek 1sitilir ve sekil
verilir.

Flambe arabasini ya da gueridon
lizerine malzemeleri kullanim
sirasina gore ve eksiksiz olarak
siralayarak son kontroliiniizii
yapmay1 unutmayiniz.

Dis goruniisiiniize 0zen
gosteriniz.

Giler yiizlii olunuz.

Sekerin
gosteriniz.
Nazik olunuz.

yanmamasina 0zen

Tertipli, diizenli ve temiz
calismaya Ozen gosteriniz.
Guriltii  ¢ikarmamaya — 6zen
gosteriniz.

Sekerin sos i¢inde erimesini,
karigtirarak saglayiniz.

Sosun krepleri iyice isitmasini

saglayiniz, aksi takdirde
alevlenme geregince
olmayacaktir.

Dikkatli olunuz. Kanyak sisesini
atese yaklastirmayimiz.

Tavay1 egerek ates almasina ve
tavay1 sallayarak atesin tavaya
yayilmasina 6zen gosteriniz.
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>

Krepler alevlendiri‘lg;

=

Alevlenen  krepleri servis
tabagina aliniz.

Sicak servis tabagina almayi
unutmayiniz.

Krepleri uygun garnitiirlerle
tamamlayarak siislemeyi ihmal
etmeyiniz.

Pratik olunuz.

Servis ve gorgli kurallari
dogrultusunda servis yapmaya
0zen gosteriniz.
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UYGULAMA

islem Basamaklar

Oneriler

>

>

>

>

On hazirlik (mice en place) yapilir.

z = <

Resim 80
Ocak yakilarak sosu hazirlanir.

Resim 82
Hazirlanan sosun igine flambesi
yapilacak meyve eklenir ve
kaynatilir.

Resim 83

Kaynatilan  Kirazlarin  iizerine

kanyak ilave edilir.

YV WV VYVV V

Y

Flambe arabasini ya da gueridon
lizerine malzemeleri kullanim
sirasina gore ve eksiksiz olarak
yerlestirerek son kontroliiniizii
yapmay1 unutmayiniz.
Dis gorunustiniize
gosteriniz.

Giller yiizlii olunuz
Nazik olunuz.

Ozen

Sekerin  yanmamasina  0zen
gosteriniz.
Tertipli, diizenli ve temiz

caligmaya 6zen gosteriniz
Sos malzemelerini hazirlarken

yapilis asamasinda anlatilan
lezzet  vericileri sirast  ile
ekleyiniz.
Giriiltt.  ¢ikarmamaya  0zen
gosteriniz.
Sosun istenilen kivama

gelmesine 6zen gosteriniz.

Kirazlarin ~ iyice  1sinmasini
saglayiniz, aksi takdirde
alevlenme geregince
olmayacaktir.

Dikkatli olunuz. Kanyak sisesini
atese yaklastirmayiniz.
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—

Resim 4

> Kirazlar alevlendirilir.

Tavay1 egerck ates almasini ve
tavay1 sallayarak atesin tavaya
yayilmasini saglaymiz.

Dikkatli ¢alisiniz.

Giriltt  ¢ikarmamaya  6zen
gosteriniz

Pratik olunuz.

Sicak servis tabagina almay1
unutmaymiz. Servis ve gorgi
kurallar1 dogrultusunda servis
yapmaya 0zen gosteriniz.
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((’)LCME VE DEGERLENDIRME )

A-OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyette kazanmig oldugunuz bilgileri agagida verilen sorularm dogru sikkini

isaretleyerek degerlendiriniz.

A) Coktan se¢cmeli test

1.

Tath ve meyve flambelerinde asagidaki alkollii igeceklerden hangisi kullanilmaz?
A) Whisky

B) Kanyak

C) Likor

D) Rum

Asagidakilerden hangisi Tatli flambelerini hazirlarken dikkat edilecek noktalardan
degildir?

A) Taze meyve sulari kullanilmalidir.

B) Taze meyveler kullanilmalidir

C) Ozellikle konserve meyveler kullamlmalidir.

D) Alevlendirmede likorlerde kullanilir.

Asagidakilerden hangisi tath ve meyve flambelerinde kullanilan garnitiirlerden
degildir.

A) Dondurma

B) Krem santi

C) Findik, ceviz, badem vb.

D) Portakal likorii

Meyve flambelerinde asagidakilerden hangisi kullanilmaz?
A) Reso

B) Flambe tavsi

C) Masa

D) Kanyak

Tatli ve meyve flambelerini hazirlarken dikkat edilmesi gereken noktalardan degildir?
A) Zaman verimli kullanilmalidir

B) Meyveler, uzun siire dinlendirilerek lezzetlenmesi saglanmalidir.

C) Once sos sonra meyveler eklenmelidir.

D) Taze meyve sulart siiziilerek kullanilmalidir
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CPERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

TATLI VE MEYVE FLAMBELERI
PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA:

Asagida listelenen davraniglari 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun
altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davramiglant  Ogrencide gdzlemleyemediyseniz, HAYIR
kutucugunun altina X isareti koyunuz.

GOZLENECEK DAVRANISLAR Evet Hayir

Siparisleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Mice en place eksiksiz tamamladiniz m1?

Misafir 6niinde ocag1 yakarak sekeri yakmadan 1sittiniz m1?

Tereyagin1 zamaninda eklediniz mi?

Sos malzemelerini sirasi ile ekleyerek sosu tamamladiniz m?

Meyveleri ya da malzemeleri zamaninda ekleyerek 1sittiniz mi?

Uygun alkollii icecekle alevlendirme yapabildiniz mi?

Uygun garnitiir segerek, servisini geregince yapabildiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Caligma alanini tertipli-diizenli kullandiniz mi1?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik ¢aligtiniz mi?

Gler yiizlii ve nazik ¢aligtiniz mi?

Zamani iyi kullandiniz m?

DEGERLENDIRME
Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz
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CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

TAENIFISYE
=S O|S T

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

1 D
2 D
3 D
4 D
5 C

OGRENME FAALIYETIi-3 CEVAP ANAHTARI

B[ [ =
<

OGRENME FAALIYETi-4 CEVAP ANAHTARI

E NS
=<

OGRENME FAALIYETIi-5 CEVAP ANAHTARI
1

b ai=li=lells

2
3
4
5

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatali cevaplariniz i¢in konular1 tekrar
ediniz.
Tiim yanitlariniz dogru ise performans testine ge¢iniz
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MODUL DEGERLENDIiRME

Modiil ile kazandigimiz yeterligi asagidaki kriterlere gore ol¢iiniiz.
Flambe modiilii, faaliyetleri ve aragtirma ¢aligmalari sonunda kazandiginiz bilgi ve

becerilerin Slciilmesi ve degerlendirilmesi icin kendinizi degerlendirme &lgegine gore
degerlendiriniz. Bu degerlendirme sonucuna gore bir sonraki modiile gecebilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

ACIKLAMA:
isareti koyunuz.

altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davranislart 6grencide gozlemlediyseniz EVET, kutucugun altina X

Asagida listelenen davraniglart 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun

GOZLENECEK DAVRANISLAR

Evet

Hayir

Siparigleri servis ve gorgii kurallar1 dogrultusunda aldiniz mi?

Siparis pusulasini ilgili departmanlara verdiniz mi?

Flambe arabasinin ve resolarin temizligini ve yakitini kontrol ettiniz
mi?

Siparis alinan flambeye uygun ara¢ gerecleri arabaya yerlestirdiniz
mi?

Receteye uygun arag geregleri arabaya kullanim sirasina gore
yerlestirdiniz mi?

Siparige uygun kuverde gerekli degisiklikleri yaptiniz mi1?

Misafir 6niinde ocag1 yakarak tavay1 yakmadan 1sittiniz mi?

Tereyagini yakmadan 1sittiniz mi?

Flambesi yapilacak malzemeyi yeteri kadar pisirerek soganlari
zamaninda ekleyip pisirdiniz mi?

Malzemeyi geregince flambe edebildiniz mi?

Sosun malzemelerini sirasi ile zamaninda ekleyerek tamamladiniz
mi1?

Uygun garnitiir secerek, servisini geregince yapabildiniz mi?

DUZENLI VE KURALLARA UYGUN CALISMA

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanin tertipli-diizenli kullandiniz mi?

Uygulama sirasinda pratik ve estetik calistiniz mi?

Giiler yiizlii ve nazik ¢aligtiniz mi?

Zaman verimli kullandiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha goézden geciriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz.

Biitiin cevaplarimiz evet ise modiilii tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size

cesitli dlgme araclar1 uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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