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Acik Biife Hazirlama ilkeleri:

Fransiz klltdrinden dinyaya yayillmistir. Agik bife yemekleri konuklara sunus sekillerinden bir tanesidir.
GUnUmUzde oldukga yaygin olarak kullaniimaktadadir. Biife i¢in genis ferah salonlar tercih edilir, ancak
mevsimine gbre acgik havada bahge vb yerlerde de kurulabilir. Salonun hazirlanmasi, belli kurallar dahilinde
yapilir. Bifenin ilgi ¢ekici olmasi i¢in dekorasyondan isiklandirmaya kadar tasarim yapilir.

Corbadan tatliya kadar her turlt yemek ¢esidi hazirlanarak agik bifeye konur.

Konuklar yiyecekleri yemegi gérerek segebilirler. Yemekler sisli ve istah agici olur.

Cekiciligi arttirmak icin yagdan heykeller, buzdan heykeller, sekillendirilmis karpuz, kavun vb ¢esitli dekor
malzemeleri kullanilir.

Genellikle soguk yemekler daha ¢ok tercih edilir. Bu ydntemde servis personelinin isi oldukga azalir, mutfagin
yuki agirdir. Mutfak personelinin hazirliklarini bir plan dahilinde yapmasi gerekir. Planlama; yemekler taze,
Ozelligine uygun ve kaliteyi disirmeden sunabilecek sekilde yapilmalidir. Yiyecekleri stislemede sinir
yoktur.Tamamen ustalarin hayal giict ve becerileri sanata déntsur.

Konuk sayisina ve maliyete gdre acik bife menisi belirlenir, ¢esit ve miktarin ne olacadina karar verilir ve 6n
hazirliklar bu dogrultuda yapilir. Acik blfelerde soguk yiyeceklere agirlik verilir. Bunun yaninda en az iki ¢esit
sicak yemek olmalidir. Salata ve tath ¢esitleri bifeye renk veren, canlilik kazandiran tamamlayicilardir.
Salona giren misafirler bufe girisindeki tabaklara bufedeki yiyeceklerden istedikleri kadar alarak masalarinda
yerler. Bazi durumlarda ise blfede sunulan yiyecekler buradan servis elemani veya asg¢i tarafindan tabaklara
konularak servis edilirler.

Acik bufe servisi; servis personelinden tasarruf saglar, servisi cabuklastirir, isletme igin iyi bir reklam aracidr,
misafirlere segme imkani verir, mutfagin caligmalarini servis sirasinda rahatlatir. Bu avantajlarin yaninda bazi
dezavantajlan da vardir. Ornegin bife dniinde fazla misafir trafigi olusabilir.Gurlltl sebebiyle bazi misafirler
rahatsiz olabilirler.

Butln masalar énceden hazirlanacagi igin fazla takim gerektirir, konuklar yemegi fazla kagirabilirler.Ayrica
ascinin mutfakta isi hazirlik asamasinda fazladir.

Biife Cesitleri: }
Otelciligin vazgecilmezi olan bife sistemi maliyet ve is glicU agisindan ¢ok avantajlidir. Ozellikle kapasitesi
blylk tesislerde hem misafire fazla alternatif hemde isletmeye fayda saglamaktadir.

Acik Biife Gesitlerinin Siniflandinimas:

Ogunlere Gore:

Gunlik kahvalti bufesi ve brang (brunch) bifeler

Oglen ve aksam yemekleri i¢in hazirlanan bufeler

Hazirlandidi yere gore:

Sabit Bifeler: Biife misafirlerin rahatca gelip gérebilecegi ve yiyecegini alabilecedi bir yere, masalar yan yana
dizilerek Uzerleri 6rtllUr ve etrafi da etekle (skért) kapatilarak kurulabilir.

Hareketli bufeler: Profesyonel otellerde mermer, cam, yuvarlak veya oval vb. 6zel bunun igin hazirlanmis deskler
Uzerinde ve genis ferah salonlarda yiyecekler sistem déhilinde istah agici bir sekilde masalara yerlestirilir.

Acik Biife Agagidaki Bolimlerden Olugur:
Ogle ve Aksam biifesi

Corba Bufesi

Salata Bufesi

Soguk Bufe

Sicak Blfe

Kesme Istasyonu

Show Cooking (sov yemekleri)
Izgaralar

Tatl Bufesi

Meyve Biifesi

Icecek Bifesi

Ekmek Kbésesi

Kahvalti biifesi:
Ekmek Kbésesi
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Siit Uriinleri Késesi

Kornflakes Kdsesi

Meyve Kdsesi

Sarkiteri Kosesi

Meyve Sulari ve Sicak igecekler

Yumurta ve extra blfesi (gunlik kahvalt bifelerinde olmayabilir)

Bufenin Amaclar:

Bu yontem ile kalabalik gruplara fazla servis personeline gerek duyulmadan hizmet verilir. Konuk agisindan
istedigi yemegi porsiyon kisitlamasi olmadan se¢me imkani verir. Mutfagin becerilerini ve kalitesini sergileyen
bir uygulamadir. Yiyecekler ve icecekler cesitli boyutlardaki bifelerde sergilenir.

Konuk sayisi her zaman fazladir.

Blifeler verilig amaglarina gére kahvalti blfesi, ikindi gay blfesi, resepsiyon biifesi, 6gle ve aksam yemegi bufesi
olarak adlandirilir. Agik blfe zamana, mevsime, grubun 6zelliklerine gore faklilk gdsterir. Ornegin, yaz aylarinda
tatil yerlerlndekl aclk bufelerde gok renkli, soguk yiyecekler ve yaz meyve-sebzeleri agirlikli olur. Ayrlca bir
yérenin veya bir (ilkenin kiltiiriinii yansitan bufeler hazirlanir. Ornegin, italyan giinleri, Tiirk gecesi veya Urfa
yemekleri gibi.

Acik bufe (ziyafet veya parti) yapildidi yere gore isim alir (garden party gibi).

Yapilis amacina gére de susleme, dekorasyon, menu ve diger hazirliklar degigir.

Dogum gund, yilbagl, dugun, kutlamalari gibi. Yilbasi gibi 6zel bir giin igin yapilacaksa secilen yiyecekler ve
stisleme bunu yansitacak 6zellikte olmalidir.

Grubun Ozelligi:

Resmi bir toplanti sonrasi verilen agik bife diizenlemeleri gruptaki konuklarin agirligina uygun kalitede olmalidir.
Segilen renkler, monideki yemekler, igecekler ve dekorasyon bunlara dikkat edilerek yapilmalidir. Genglerin
mezuniyet partisi gibi bir konuda agik bife yapiliyorsa genglerin sevdigi icecek ve yemek ¢esitlerine yer verilmeli
ve dekorasyon genclere hitap etmelidir.

Kisacasi agik bife hazirliklar sunumu dekorasyondan yemeklerin secimine kadar uzmanlik isteyen ve ziyafet
birimi icinde yeri olan bir hizmet alanidir.

Bufe Dekorlar:

Yiyecekler bUfeye gorkemli, abartisiz, karmagsaya meydan vermeyen bir dizayn ile tamamen gdze hitap edecek
zariflikte bufeye dizilir. Yapilan sanatin en iyi sekilde gérilmesini saglayacak yukseltiler, aynalar, basamaklar
hazirlanir. Biten yiyeceklerin yerine yenisi ayni kalitede konulur. Dekorasyonda renkli kumaslara, otantik
kumaglara 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
gerecleri hazirlar. Butn bunlar konuklarin blyulenecek derecede etkilenmelerini saglar. Ayrica bufeye dizilen
bitlin yemekler kendi icinde stislenmis olmalidir. Stislemeler abartisiz, fakat 6zenli, ince bir zevki yansitmalidir.
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