...... ULUSLAR ARASI OZEL CORBALAR VE ACIK BUFE ...... DERSI

Dersin Modulleri Sire |Kazandirilan Yeterlikler

Uluslararasi Ozel Corbalar | 40/24 |Corbalari pisirmek

Ordovr ve Mezeler 40/32

Kokteyl Yiyecekleri 40/32 | Agik bife kokteyl yiyecekleri hazirlamak
Acik Bufe 40/32




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI ULUSLAR ARASI OZEL CORBALAR VE ACIK BUFE

ALAN YIYECEK ICECEK HIZMETLERI

MESLEK / DAL ASCILIK

DERSIN OKUTULACAGI » :

DONEM / YIL USTALIK DONEMI

SURE 32 SAAT

_ Uluslar arasi corbalar, agik bufe ve acgik bufede yer alan

DERSIN TANIMI yiyecekleri servise hazir hale getirmek igin gerekli bilgilerin
verildigi derstir.
Bu derste 6grenciye, uluslar arasi 6zel gorbalar, agik bufe,

DERSIN AMACI kokteyl, ordovr ve meze yiyeceklerini hazirlama, bufeye

siralama, susleme ve dekore etme

kazandirilmasi amacglanmaktadir.

yeterliklerinin

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu dersin sonunda:

1. Uluslararasi Ozel Corbalar modiil ile gorbalari pisirmek,

2. Orddvr ve Mezeler modulu ile ordévr ve mezeler hazirlama,

3. Kokteyl Yiyecekleri modulu ile koktey! yiyecekleri hazirlama,

4. Acik Blfe moddilleri ile agik bufe yiyecekleri hazirlama
yeterlikleri kazandirilacaktir.

DERSIN iGERIGI

Bu ders;

Uluslararasi 6zel ¢orbalar,
Mezeler,

Ordovr tabag,

Kokteyl yiyecekleri,

Kokteyl yiyeceklerinin servisi,
Acik bufe,

. Kahvalti bifesi

konularini icermektedir.

Nookowh=

YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢ézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup galismasi, tartisma, uygulamali gosteri, sdylesi, sohbet,
konferans, panel, gergek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,
gezi, arastirma, gérisme, proje hazirlama, deney, uygulama
vb.

EGITiM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam: Sinif, laboratuar, isletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari mesleki arag
ve gereg

OLGME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dlgilur.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler ol¢ulir.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore 6lgme ve degerlendirme yapilacaktir.

OGRETMEN/EGITICI

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektér deneyimi olan




ogretmenler,
2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta ogreticilik
belgesi olan meslek elemanlari

iS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili arastirma-g6zlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluslari ve
isletmeler ile igbirligi yapilabilir.




MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : : YIYECEK iIGECEK HiZMETLER

MESLEK/DAL  : ASGILIK

DERS : ULUSLAR ARASI OZEL CORBALAR VE AGIK BUFE
MODUL : ULUSLARARASI OZEL GORBALAR

KODU

SURE : 40/24

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Sanitasyon-hijyen kurallarina uygun mutfak ortamiyla gerekli
donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda cesitli uluslarin
kulturlerine uygun 6zel gorbalari pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;

1. Uluslararasi 6zel ¢orbalari 6zelligine gore pisirerek uygun tat, gérinum ve
piskinlikte servise hazir hale getirebilecektir.

2. Uluslararasi soguk ¢orbalari, 6zelligine gore hazirlayarak uygun tat,
gorunum ve pigkinlikte servise hazir hale getirebilecektir.

iICERIK

A. OZEL CORBALAR
1. Farkli Uluslarin Mutfak Kalttra
2. Farkli Uluslarin Corba Kulturu
3. Ozel Corba Hazirlamada Kullanilan Araglar ve Geregler
4. Ozel Corbalarin Ozellikleri
5. Farkli Uluslara Ait Ozel Corba Cesitleri (Ornekler ve islem Basamaklari)
. Minestrrone (italyan gorbasi)
. Potage germiny (kuzu kulagi ¢orbasi)
Goulash soup (Macaristan gorbasi)
. Potage Borscht (Rus sebze ¢orbasi)
. Polonya usuli borg¢ gorbasi
Oxtoil soup (6kuz kuyrugu corbasi)
. Turtle soup (kaplumbaga gorbasi)
. Onion soup (sogan ¢orbasi)
Bouille boisse (Fransiz balik ¢orbasi)
. Diger 6zel gorbalar
6. Corbalarin Aslina Uygun GarnitUrlerinin Hazirlanmasi ve Servisi
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B. SOGUK GORBALAR
1. Soguk Corbalarin Ozellikleri
2. Soguk Corba Hazirlamada Kullanilan Araglar ve Geregler
3. Soguk Corba Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
4. Soguk Corba Cesitleri(Ornekler ve islem Basamaklari)

. Gold consomme ( soguk consomme gorbasi)

. Domatesli berrak soguk konsome

Gaz pago (ispanyol corbasi)

. Meyveli gaz pacgo

. Visisuaz (ispanyol ¢orbasi)

Korili salatalik gorbasi

. Soguk vigne gorbasi

. Diger ¢orbalar

5. Soguk Corbalarin Garniturleri ve Servis Sekilleri
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: FOND VE CORBA HAZIRLAMA

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Uluslararasi Ozel Corba Hazirlamak

YETERLIK: Corbalari pisirmek

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, suzge¢, dograma tahtasi, bigak, kuvet, rende, corba kasesi.

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi 6zel corbalari dzelligine gére pisirerek uygun tat, gériinim ve piskinlikte servise hazir

hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclari hazirlamak

. Geregleri hazirlamak

. Yardimci geregleri
hazirlamak

. Fond hazirlamak

. Corbay!i pigirmek

. Garnittr hazirlamak

. Servise hazir hale getirmek

WN -
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A. OZEL CORBALAR
1. Farkli uluslarin mutfak kalttra
2. Farkh uluslarin gorba kulttru
3. Ozel gorba hazirlamada
kullanilan araclar ve gerecler
Ozel gorbalarin dzellikleri
. Farklh uluslara ait 6zel ¢orba
cesitleri (drnekler ve iglem
basamaklari)
a. Minestrrone (italyan
corbasi)
b. Potage germiny (kuzu
kulagi corbasi)
c. Goulash soup (Macaristan
corbasi)
d. Potage Borscht (Rus
sebze ¢orbasi)
e. Polonya usulu borg
gorbasi

o &
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. Araclari hazirlama

2. Geregleri hazirlama

3. Yardimci geregleri
hazirlama

. Fond hazirlama

. Corbay pigirme

. Garnitlr hazirlama

. Servise hazir hale
getirme

~NOo Oovb
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. Temiz ve duzenli olmak
. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak




f. Oxtoil soup (6klz kuyrugu
gorbasi)

g. Turtle soup (kaplumbaga
gorbasi)

h. Onion soup (sogan

gorbasi)

Bouille boisse (Fransiz

balik gorbasi)
j. Diger 6zel ¢orbalar

6. Corbalarin aslina uygun
garniturlerinin hazirlanmasi ve
servisi

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme siresi : 12 Saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: FOND VE CORBA HAZIRLAMA

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Soguk Corbalar Hazirlamak

YETERLIK: Corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, suzgec¢, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik, kuvet, rende, corba

kasesi, sogutucu.

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi soguk corbalari ézelligine gére pisirerek uygun tat, gériiniim ve piskinlikte servise hazir

hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak B. SOGUK CORBALAR 1. Araglari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Gerecleri hazirlamak 1. Soguk c¢orbalarin 6zellikleri 2. Gerecleri hazirlama olmak
3. Yardimci geregleri 2. Soguk ¢orba hazirlamada 3. Yardimci geregleri 2. Planl olmak

hazirlamak kullanilan araclar ve gerecler hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen
4. Fond hazirlamak 3. Soguk ¢orba hazirlamada dikkat |4. Fond hazirlama kurallarina uymak
5. Corbayi pisirmek edilecek noktalar 5. Corbayi pisirmek 4. Verimli olmak
6. Sogutmak 4. Soguk corba cegitleri(ornekler |6. Sogutma 5. Ekonomik olmak
7. Garnitur hazirlamak ve islem basamaklari) 7. Garnitur hazirlama 6. Meslek etigine uymak
8. Servise hazir hale getirmek a. Gold consomme ( soguk 8. Servise hazir hale
consomme ¢orbasi) getirme
b. Domatesli berrak soguk 7.

konsome

Gaz pagco (ispanyol gorbasi)
. Meyveli gaz paco

. Visisuaz (ispanyol ¢orbasi)
Korili salatalik gcorbasi

. Soguk vigne g¢orbasi

. Diger ¢orbalar
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5. Soguk corbalarin garniturleri ve

servis sekilleri




6.

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat

Ogrenme siiresi : 12 Saat




MODUL BILGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS : ULUSLAR ARASI CORBALAR VE AGIK BUFE
MODUL : ORDOVR ve MEZELER

KODU

SURE :40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile

ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.Sektorde
arastirma ve goézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci uygun mutfak ortami saglandiginda ézelligine uygun
mezeleri ve ordovr yiyeceklerini hazirlayip servise hazir hale getirebilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci;

1. Ozelligine uygun sicak ve soguk mezeler hazirlayabilecektir.

2. Ozelligine uygun ordovr gesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif olarak
yerlestirebilecektir.

ICERIK

A.MEZELER
1.Meze Olarak Verilen Yiyecekler
. Tursular
. Salatalar
Peynirler
. Soguk etler
. Cirozlar
Cipsler
. Kuru yemigler
. Meyveler
. Digerleri
2.Meze Cesitleri
. Soguk mezeler
— Zeytinyagli sebzeler
— Zeytinyagl dolma ve sarmalar
— Kizartmalar
— Ezmeler
— Cig kofteler
— Humus
— Cemen

TTQ OO0 To
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Yogurtlu mezeler
Taratorlar
Diger mezeler

. Sicak mezeler

Mini borekler

Mini Kofteler

Midye tava

Karides tava

Sicak yumurtalar

Sicak pastirma ve sucuk
Digerleri

3.Meze Tabagi Duzenleme Ve Susleme
4.0rnek Mezelerin Hazirlanmasi

B. ORDOVR TABAGI
1.Orddvrlerin Tanimi ve Ménudeki Yeri
2. Antremetiyenin Tanimi Ménideki Yeri ve Onemi
3.0rdovr Cesitleri

O]

4.Soguk Ordévr Tabaginin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

. Soguk orddvrler

Karides kokteyl
Deniz Grunleri kokteyl
Rus yumurtasi
Yumurta dolmasi
Rose beef
Havyar

Sef salatasi
Sezar salatasi
Steak tartar
Pateler
Galentinler
Terrinler

Joleli etler
Digerleri

. Sicak ordovrler

Mini borekler
Mini kofteler
Mini paneler
Mini sosisler
Kroketler

5.Soguk Ordovrlerin Servise Kadar Saklanmasi
6.Soguk Ordévr Tabaginin Ziyafet icin Hazirlanmasi
7.Antremetiye Cegitleri

a. Soguk antreler

b. Sicak antreler
8. Tabaklar1 Susleme ve Dekore Etme

11



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO:1

ISLEMIN ADI: Mezeler Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM (ara¢ gereg, donanim ve kosullar) : Bigaklar, kagiklar, cam késeler, kayik tabaklar, tavalar, tencereler, dograma

tahtasi, masa, slizgeg, firin, ocak, tepsiler, kastrol, puare makinesi, ¢irpici.

ISLEMIN STANDARDI: Ozelligine uygun sicak ve soguk mezeler hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak A.MEZELER 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2.Geregleri hazirlamak 1.Meze olarak verilen yiyecekler |2. Geregleri hazirlama olmak
3. Sarkuteri Grdnlerini hazirlamak a. Tursular 3. Sarkdteri Urtnlerini 2. Planli olmak
4.Soguk mezeler hazirlamak b. Salatalar hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen
5.Sicak mezeler hazirlamak c. Peynirler 4. Soguk mezeler kurallarina uymak
6. Garniturleri hazirlamak d. Soguk etler hazirlama 4. Verimli olmak
7.Hazirlanan yiyecekleri tabaga e. Cirozlar 5. Sicak mezeler 5. Ekonomik olmak

yerlestirmek f. Cipsler hazirlama 6. Meslek etigine uymak
8.Suslemek g. Kuru yemigler 6. Garniturleri hazirlama
9.Servise hazir hale getirmek h. Meyveler 7. Hazirlanan yiyecekleri
i. Digerleri tabaga yerlestirme

2.Meze gesitleri
a. Soguk mezeler
— Zeytinyagli sebzeler
— Zeytinyagl dolma ve
sarmalar
— Kizartmalar
— Ezmeler
— Cig kofteler

© o

Susleme

. Servise hazir hale

getirme
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— Humus
- Cemen
— Yogurtlu mezeler
— Taratorlar
— Diger mezeler
b. Sicak mezeler
— Mini borekler
— Mini Kofteler
— Midye tava
— Karides tava
— Sicak yumurtalar
— Sicak pastirma ve sucuk
— Digerleri
3.Meze tabagi dizenleme ve
susleme
4.0Ornek mezelerin hazirlanmasi

Islemin yapilis siiresi : 10 saat
Ogrenme siresi : 16 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Ordévr tabagi Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Ordovr tabagi, bigcaklar, kasiklar, sekillendirici bigaklar, dograma tahtasi, cam

késeler, kayik tabaklar

ISLEMIN STANDARDI: Ozelligine uygun ordévr cesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif olarak yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak B. ORDOVR TABAGI 1.Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2.Gerecleri hazirlamak 1.Ordovrlerin tanimi ve 2.Geregleri hazirlama olmak

3.Soguk orddvr yiyecekleri
hazirlamak

4.Ara sicaklari hazirlamak

5.Sicak bekletmek

6.Ordovr tabagi dizenlemek

7.0rdovr tabagini suslemek

monudeki yeri

2. Antremetiyenin tanimi
monudeki yeri ve dnemi

3.0rdovr gesitleri

. Soguk orddvrler

— Karides kokteyl

— Deniz Urlnleri kokteyl

— Rus yumurtasi

—  Yumurta dolmasi

— Rose beef

— Havyar

— Sef salatasi

— Sezar salatasi

— Steak tartar

— Pateler

— Galentinler

O

3.Soguk orddvr yiyecekleri
hazirlama

4.Ara sicaklari hazirlama

5.Sicak bekletme

6.Ordovr tabagi dizenleme

7. Ordovr tabagini susleme

2.Planl olmak

3.Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak

4.Verimli olmak

5.Ekonomik olmak

6. Meslek etigine uymak
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Terrinler
Joleli etler
Digerleri
. Sicak orddvrler
Mini borekler
Mini kofteler
— Mini paneler
— Mini sosisler
— Kroketler
4.Soguk ordovr tabaginin
hazirlanmasi ve saklanmasi
5.Soguk ordovrlerin servise
kadar saklanmasi
6.Soguk ordovr tabaginin
ziyafet i¢in hazirlanmasi
7.Antremetiye cesitleri
a. Soguk antreler
b. Sicak antreler
9. Tabaklari sisleme ve dekore
etme

o

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK )

DERS : ULUSLAR ARASI CORBALAR VE ACIK BUFE
MODUL : KOKTEYL YIYECEKLERI

KODU :

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile

ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.

Sektdrde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda; 6zelligine uygun
kokteyl yiyeceklerini hazirlayarak servise hazir hale getirebilecektir.

AMACLAR

Ogrenci ;

1. Kanepeleri, sicak ve soguk kokteyl yiyeceklerini, deep soslari, tatlilari ve
meyveleri 6zelligine uygun hazirlayabilecektir.

2. Kokteyl yiyeceklerini amacina ve 6zelligine uygun servise hazir hale
getirebilecektir.

ICERIK

A.KOKTEYL YiYECEKLERI
1.Kokteyl Yiyeceklerinin Hazirhgi
2.Kokteyl Yiyecekleri
a. Kanepeler
— Kanepe hazirlamada kullanilan malzemeler
— Suslemede kullanilan malzemeler
— Kanepe hazirlama ilkeleri
Kanepe hazirlama islem basamaklari
. Soguk kokteyl yiyecekleri
Cerezler
Kuru dite(Sebzeler)
. Sicak kokteyl yiyecekleri
Mini borekler
Mini kofteler
Mini paneler
Mini sosisler
. Kokteyl soslari ve deepler
— Limon sos
Deep soslar, cesitleri ve islem basamaklari
. Kokteyl tatlilari ve meyveler
Mini tathlar
— Mini yas pastalar

O

(@)

o
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f. Meyveler
B. KOKTEYL YIiYECEKLERININ SERVISE HAZIRLAMA ILKELERI

1.Susleme Dekorasyon ve Garniturleme Bilgisi
2.Kokteyl Yiyecekleri Servis Sirasi

17



ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Kokteyl Yiyecekleri Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Bigak, kasik, kase, limonluk, ekmek tahtasi, ocak, firin, 1zgara, tepsi, sebze

dograma tahtasi, girpici.

ISLEMIN STANDARDI: Kanepeleri, sicak ve soduk kokteyl yiyeceklerini, deep soslari, tatlilari ve meyveleri ézelligine uygun

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak A.KOKTEYL YiYECEKLERI 1.Arag geregleri hazirlama 1. Temiz ve duzenli olma
2.Gerecleri hazirlamak 1. Kokteyl yiyeceklerinin 2.Susleme gereclerini 2.Planh olmak
3.Susleme gereclerini hazirlamak | hazirligi hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen

4.Kanepe hazirlamak

5.Soguk kokteyl yiyeceklerini
hazirlamak

6. Sicak kokteyl yiyeceklerini
hazirlamak

7.Kokteyl soslari ve deep soslari
hazirlamak

8.Kokteyl tathlari ve meyveleri
hazirlamak

2.Kokteyl yiyecekleri
a. Kanepeler
— Kanepe hazirlamada
kullanilan malzemeler
— Suslemede kullanilan
malzemeler
— Kanepe hazirlama ilkeleri
— Kanepe hazirlama islem
basamaklari
. Soguk kokteyl yiyecekleri
Cerezler
Kuru dite (sebzeler)
. Sicak kokteyl yiyecekleri
Mini borekler

O

O |

3.Kanepe hazirlama

4.Soguk kokteyl yiyeceklerini
hazirlama

5.Sicak kokteyl yiyeceklerini
hazirlama

6. Kokteyl soslari ve deep
soslarl hazirlama

7.Kokteyl tatlilari ve meyveleri
hazirlama

kurallarina uymak
4.Verimli olmak
5.Ekonomik olmak
6. Meslek etigine uymak
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Mini kofteler
Mini paneler
Mini sosisler
. Kokteyl soslari ve deepler
Limon sos
Deep soslar, gesitleri ve
islem basamaklari
. Kokteyl tatlilari ve
meyveler
Mini tathlar
Mini yas pastalar
f. Meyveler

o

)

i__§lemin yapilig suresi : 8 saat
Ogrenme suresi : 16 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Koktey! Yiyeceklerini Servise Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM (ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Servis tepsileri, servis tabaklari, kaseler, kadehler.

ISLEMIN STANDARDI: Kokteyl yiyeceklerini amacin ve ézelligine uygun servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Kanepeleri servise
hazirlamak

2.Soguk kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlamak

3. Sicak kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlamak

4.Kokteyl soslari ve deep
soslari servise hazirlamak

5.Kokteyl tathlarini ve
meyvelerini servise
hazirlamak

B. KOKTEYL
YIYECEKLERININ SERVISE
HAZIRLAMA ILKELERI
1.Susleme dekorasyon ve
garnitlrleme bilgisi
2.Kokteyl yiyecekleri servis
sirasi

1.Kanepeleri servise hazirlama

2.Soguk kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlama

3.Sicak kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlama

4.Kokteyl soslari ve deep soslari
servise hazirlama

5.Kokteyl tatlilarini ve
meyvelerini servise hazirlama

1. Temiz ve duzenli olmak

2.Planh olmak

3. Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak

4.Verimli olmak

5.Ekonomik olmak

6. Meslek etigine uymak

Islemin yapilig siiresi : 8 saat
Ogrenme siiresi :

16 saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK )

DERS : ULUSLAR ARASI CORBALAR VE ACIK BUFE
MODUL : ACIK BUFE

KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA :Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile

ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.
Sektdrde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci uygun mutfak ortami saglandiginda acik biife
yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayarak; kurallarina uygun bufeye yerlestirip
dekore edebilecektir.

AMACLAR:

Ogrenci ;

1. Acgik bufe yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayip bufeye yerlegtirecek,
servisinde konuga yardimci olabilecektir.

2. Kahvalti bufesi yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayip bufeye yerlegtirerek,
servisinde konuga yardimci olabilecektir.

ICERIK

A. ACIK BUFE YiYECEKLERI
1.Acik Biife Hazirlama ilkeleri

a. Bufe cesitleri

b. Bufenin amaglari

c. Grubun o6zelligi

d. Bufe dekorlari

e. Bufede kullanilan araclar
2.Acik Bufede Ascinin Gorevleri

a. Yiyeceklerin bufeye siralanmasi

b. Bazi yemeklerin trangi ve konuga servisi
3.Acik Bufe Yiyecekleri

a. Soguk yiyecekler

— Salatalar

— Soslar

— Mezeler

— Zeytinyagdlilar

— Peynirler

— Soguk etler

— Soguk baliklar

b. Sicak yiyecekler
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— Corbalar
— Borekler
— Pilavlar
— Makarnalar
— Et yemekleri
— Baliklar
— Mantilar
— Soslar
— Garniturler
c. Tathlar ve meyveler
— Hamur tathlar
— Satlu tathlar
— Yas pastalar ve potiborler
— Meyveli tathlar
— Meyveler
d. Sov yemekleri
4.Acik Bife Yiyeceklerinin Bifeye Siralanmasi

B. KAHVALTI BUFESI
1.Kahvaltinin Tanimi, Onemi
2.Kahvalti Cesitleri
a. Kontinental kahvalti
b. Turk kahvaltisi
c. Ingiliz kahvaltisi
d. Amerikan kahvaltisi
3.Kahvalti Biifesinin Tanimi, Onemi
4.Kahvalti Bufesinin Cesitleri
a. Gunluk bufeler
b. Brunchlar
5.Kahvalti Bufesinde Yer Alan Araclar
6.Kahvalti Bifesinde Ascinin Gorevleri
a. Yiyeceklerin bufeye siralanmasi
b. Bazi yemeklerin trangi ve konuga servisi
c. Kahvaltiik yumurtalar
d. Kahvalti ekstralari
7.Kahvalti Bufesinde Yer Alan Yiyecekler
a. Gunluk bufelerde yer alan yiyecekler
b. Brunch bufesinde yer alan yiyecekler
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Acik Biife Yiyecekleri Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik tabaklar, fayanslar, aynalar, kepgeler,

sosluklar, masalar, 1zgaralar, tepsiler, dograma tahtalari, dilimleme makineleri, sosluklar, masalar, dekor geregleri.

ISLEMIN STANDARDI: Acik biife yiyeceklerini 6zelligine uygun hazirlayip biifeye yerlestirecek, servisinde konuga yardimci

olabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2.Gerecleri hazirlamak

3.Soguk yiyecekleri bife icin
hazirlamak

4.Sicak yiyecekleri bufe igin
hazirlamak

5.Tathlar ve meyveler bufe icin
hazirlamak

6.Sov yemekleri hazirlamak

7.Yiyecekleri bifeye siralamak

8. Gerektiginde servis yapmak

A. ACIK BUFE YIYECEKLERI
1.Acik bufe hazirlama ilkeleri
a. Bufe cegitleri
b. Blfenin amaglari
c. Grubun ozelligi
d. Bufe dekorlari
e. Bufede kullanilan araglar
2.Acik bufede asginin goérevleri
a. Yiyeceklerin bufeye
siralanmasi
b. Bazi yemeklerin trangi ve
konuga servisi
3.AcIk bufe yiyecekleri
a. Soguk yiyecekler
— Salatalar
— Soslar
— Mezeler
— Zeytinyaghlar

1. Temiz ve diizenli olmak
2.Planl olmak
3.Sanitasyon ve hijyen

1.Araclari hazirlama
2.Geregleri hazirlama
3.Soguk yiyecekleri bufe igin

hazirlama kurallarina uymak
4.Sicak yiyecekleri bufe igin | 4.Verimli olmak
hazirlama 5.Ekonomik olmak

5. Tatlilar ve meyveler bufe 6. Meslek etigine uymak
icin hazirlama

6.Sov yemekleri hazirlama

7.Yiyecekleri bufeye
siralama

8. Gerektiginde servis yapma
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Peynirler
Soguk etler
Soguk baliklar
b. Sicak yiyecekler
— Corbalar
— Borekler
— Pilavlar
— Makarnalar
— Et yemekleri
— Baliklar
— Mantilar
— Soslar
— Garniturler
c. Tathlar ve meyveler
— Hamur tathlari
— Satlu tathlar
— Yas pastalar ve potiborler
— Meyveli tathlar
— Meyveler
d. Sov yemekleri
4.Acik bufe yiyeceklerinin bufeye
siralanmasi

Islemin yapilis stiresi 10 saat
Ogrenme suresi 16 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ACIK BUFE HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Kahvalti Biifesi Hazirlamak

YETERLIK: Acik biife ve kokteyl yiyecekleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg,donanim ve kosullar): Bigaklar, kasiklar, cam kaseler, kayik tabaklar, fayanslar , dograma tahtalari,

dilimleme makineleri, sosluklar, masalar, resolar, meyve sikacagi, gay makinesi, kahve makinesi, sekillendirme araglari, tepsiler.

ISLEMIN STANDARDI: Kahvalti biifesi yiyeceklerini ézelligine uygun hazirlayip biifeye yerlestirecek, servisinde konuga yardimei

olabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2.Gerecleri hazirlamak

3.Yardimci geregleri hazirlamak

4. Kahvalti iceceklerini hazirlamak
5.Kahvalti yiyeceklerini hazirlamak
6. Kahvalti ekmeklerini hazirlamak
7.icecekleri servise hazirlamak

8. Ekstra bufesini hazirlamak
9.Reso hazirlamak

10.  Corbalari hazirlamak

11.  Sov yemekleri hazirlamak
12.  Yiyecekleri bufeye siralamak
13.  Gerektiginde servis yapmak

B. KAHVALTI BUFESI
1.Kahvaltinin tanimi, 6nemi
2.Kahvalti gesitleri
a. Kontinental kahvalti
b. Turk kahvaltisi
c. ingiliz kahvaltisi
d. Amerikan kahvaltisi
3.Kahvalti bufesinin tanimi, 6nemi
4.Kahvalti bufesinin gesitleri
a. Gunluk bufeler
b. Brunchlar
5.Kahvalti bufesinde yer alan
araglar
6.Kahvalti bifesinde ascinin
gorevleri
a. Yiyeceklerin bufeye
siralanmasi
b. Bazi yemeklerin trangi ve

1.Araclari hazirlama

2.Geregleri hazirlamak

3.Yardimci geregleri
hazirlama

4.Kahvalti iceceklerini
hazirlama

5.Kahvalti yiyeceklerini
hazirlamak

6. Kahvalti ekmeklerini
hazirlama

7.icecekleri servise
hazirlama

8. Ekstra bufesi hazirlama

9.Reso hazirlama

10.  Corbalari hazirlama

11.  Sov yemekleri
hazirlamak

12.  Yiyecekleri bufeye

1.Temiz ve duzenli
olmak

2.Planh olmak

3. Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak

4 Verimli olmak

5.Ekonomik olmak

6. Meslek etigine uymak
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konuga servisi

c. Kahvaltilik yumurtalar

d. Kahvalti ekstralari

7.Kahvalti bufesinde yer alan

yiyecekler

a. Gunluk bufelerde yer alan
yiyecekler

b. Brunch bufesinde yer alan
yiyecekler

siralama
13.  Gerektiginde servis
yapma

i__§lemin yapilig suresi :

Ogrenme siresi

10 saat
16 saat
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