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ACIK BUFEDE ASCININ GOREVLERI
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Bufenin hazirlanmasi, sunumu, dekorasyonu tamamen mutfagin basarisidir. Bufedeki yiyeceklerin dizilmesi,
cesitliligi, sislenmesi ve lezzeti agcilarin kalitesini ortaya koyar.

Mutfak personelinin hazirliklarini bir plan dahilinde yapmasi gerekir. Planlamada yemekler taze, 6zelligine uygun
ve kaliteyi dlisirmeden sunabilecek sekilde yapilmalidir. Yiyecekleri siislemede sinir yoktur diyebiliriz, tamamen
ustalarin hayal glicl, becerileri sanata dontgur.

Ozellikle soguklar ve tatlilar ¢ekici ve sisli hazirlanir. Soguklar aspik (jéle) ile parlatilabilir, bu hem kurumayi
6nler hem de glzel gériinmelerini saglar. Acik biifede yer alacak yiyeceklerin tespit edilmesinden itibaren asg!
basi hazirliklari planlar, is bélimund yapar, satin alma, depolama islemlerini ilgili birimlere iletir. On hazirliklar
yapilir. Soguk yemekler ve tatlilarin hazirliklar bir giin dnceden yapilir. Sicaklar ise servise en yakin zamanda
veya servis sirasinda hazirlanir.

Bufedeki yiyeceklerin devamliligi saglanmali ve biten yiyeceklerin yerine yenisi hemen konulmalidir. Bunun igin
gerekli tedbirler alinmalidir.

Yiyeceklerin Blifeye Siralanmasi:

Bufenin yeri belirlenir veya sabit yer varsa ona goére hazirliklar planlanir. Bife uzun, U seklinde, oval veya
yuvarlak masalar seklinde hazirlanabilir. Bufelerin dntinde yidiimalari énlemek ve kalabalik gruplar i¢in birkag
yere ayri ayri soguk ve sicak biifeleri kurulabilir.

Icecek bifesi ayri kurulur. AlkollU icki varsa sinirlama ile ilgili tedbirler alinir. Yiyecekler gérkemli, uyumlu, istah
acici ve zarif dekorasyonlarla dizilir. Bifede ylksek basamaklar yapilir. Dekor amagli hazirlanan objeler uygun
yerler secilerek yerlestirilir. Hazirlanan bufe bir sergiyi andirir. Bifede en basta veya her ¢esidin uygun bir
yerinde tabaklar ve kaseler bulunur. Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri bir grup halinde tereyagi, ekmek,
pegete, catal ve bicak takimi yer alir.

Geleneksel bir agik biifede yiyeceklerin siralanmasi;
Soguk yemekler

Salatalar

Sicak yemekler

Tatli, pasta ve meyveler

Ekmek biifesi

Icecekler seklinde yapilir
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