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GUnUmUzde bifedeki yiyeceklerin konuklara servisi G¢ seklide gerceklestiriimektedir. Ancak bife hazirliklari
baslamadan 6nce biife servisinin ne seklilde gerceklestirilecedi kararlastinimalidir, ¢lnku bufe ve salon mice en
place bu dogrultuda yapilacaktir.

Konuklarin Yemekleri Kendileri Alip Ayakta Yemesi:

Bu servis usulunde konuklar salon sefinin ya da ev sahibinin daveti Gzerine bifeye giderek yemeklerini sirasi ile
kendileri ya da biife arkasinda bulunan mutfak personelinin yardimi ile alarak ayakta yerler.

Bufenin girisinde bife ile ilgili mice en place daha énceden yapiimaktadir. Blfelerin girisinde yemekleri almamizi
ve yememize olanak saglayacak tabaklar, takimlar diizenli bir sekilde hazirlanir. Bunlarin yaninda ya da ayri
kicUk bir bufe seklinde ekmek ¢esitleride bitlin ya da dilimlenmissekilde yerlestirilir.

Bufeye gelen konuklar tabak, takim ve ekmeklerini alarak bifede ilerleyerek yemeklerini alirlar. Yemeklerini
ayakta yerler. Ancak bu servis usuliinde salon tamamen bos degildir. Davetli sayisinin rahatlikla sigabilecegi
kadar, konuklar sohbet ederek yemeklerini ayakta yemelerini saglamak amaci ile salonda ¢esitli araliklarla
konulmus masalar bulunur. Yemeklerini alan konuklar yemeklerini bu masalara birakarak ayakta yerler. Bu
usulde konuklar igecek ihtiyacglarini karsilayacak icecek blfeleride kurulabilir ve misafirler iceceklerini buradan
alirlar. Ayrica bir bar kurulmamissa, c¢esitli icecekler, servis personeli tarafindan tepsilerle salonda dolagtirilarak
servis edilir. Yiyecek ve iceceklerini bitiren konuklar bosalan tabaklarini yine bu masalara birakirlar. Ayakta
tepsilerle dolasan servis personeli bosalan yemek tabaklarini ve igecek bardaklarini toplar.

Konuklar bufeye birkag defa giderek yemeklerini sirasi ile (soguk orddvr, sicak yemekler, dessertler gibi) alarak
yerler. Yaglilar ve yemeklerini kendileri alamiyacak (6z0rll) olan konuklarin yemeklerini servis personeli
tarafindan servis edebilmektedir.

Bu usulde salon sandalye masalarla dolmadidi i¢in fazla sayida konuklara kisa stirede servis imkani
saglamaktadir.

Oldukga hareketli bir servis sekli oldugu igin servis personelinin pratik ve oldukca dikkatli olmasi gerekir.

Konuklarin Yemekleri Kendileri Alip Oturarak Yemesi:

Salon ve konuk sayisi musaitse, salonda konuk sayisi kadar masa ve sandalye mice en place yapilir. Masalarda
bife kuveri hazirlanir. Bife kuveri igletmelere goére farklilik géstermektedir. Genelde acik bife kuverinde;
Molton ve masa ve 6rtlsu

BuyUk boy bicak ve catal

Orddvr catal ve bicak

Kumas pecete

Su bardagi

Kuver Menaj ve kil tablasi Bulunmaktadir.

Dessert ve ¢orba almak isteyen konuklar takimlarini bifeden alir. Ancak ginimizde daha ézenli hizmet
sunmak isteyen isletmeler kuveri daha genis tutabilmektedirler. Bu kuvere genel agik bife kuverine ek olarak:
Dessert ¢atal, bicak ve kasigi

Ekmek tabagi ve tereyadi bicadi da ilave edilmektedir. Béylece ¢orba kasigi disindaki gerekli takimlar kuverde
hazir bulunmaktadir.

Bu nedenle blfeye takimlar konmaz. Biife agildigi zaman konuklar bifenin girisinde bulunan tabaklardan alarak
yemeklerini alarak masadaki takimlarla yemeklerini yerler. Ala carte servis ise icecek servisi, siparis servis
personeli tarafindan alinarak masalarinda servis personeli tarafindan servis edilir. Ya da toplantinin ¢esidine
gore agik bar olarak diizenlenen igeceklerde konuklarin kendisi tarafindan alinabilir.

llk yemeklerini bitiren konuklarin boglar servis personeli tarfindan toplanirken konuk ikinci yemegini almak icin
bifeye giderler bu sekilde konuk istedigi kadar bifeden yiyecek veya icecek almak icin gidebilir. Bu usulde de
bifeye gitmek istemeyen ya da gidemeyen dzrli olan konuklarin yiyecek ve igeceklerini servis personeli
yapabilir.

Konuklarin Masada Oturup Garsonlarin Servis Yapmasi:

Bu usul normal yemek servisinden pek farkl degildir, tek farki salona gelen konuklar bife etrafinda dolanarak
sohbet ederler ve bu arada bufedeki yemekleri gorirler ve hangi yemeklerden alacaklarina karar verirler. Bu
sirada servis personeli tarafindan tepsilerle aperatif servisi yapilir. Aperatif servisi bittigi zaman konuklar
masalarina giderek otururlar. Her postanin servis personeli kendi masalarinin yemek siparisini alir ve bifedeki
yemekler mutfak personeli tarafindan bifedeki yeterli sayidaki tabaklara servis edilen yemekler konuklara servis
edilir. Bu servis seklinde de masada biife servisi igin gerekli olan kuver (a¢ik bife kuveri) hazirlanmistir.

Bu usulde yemekler iki sekilde konuklara servis edilmektedir;
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Tabak servisi: Bu usulde her yemek grubu icin blfede yeterli sayida tabak bulunur. Mutfak gérevlileri tarafindan
konuklarin istedikleri yemekler tabaklara koyulur ve servis personeli tarafindan tabak servisi kurallari
dogrultusunda servis edilir.

Fransiz Usull Servis: Siparisler alinarak, icecek servisi yapildiktan sonra biifeden alinan yemege ait bos
tabaklar konuklarin dnine dagitilir. Daha sonra blfede servis kaplarinda bulunan yemekler, Klasik Usullerde
Servis Modiil; Fransiz Usull Servis 6grenme faaliyeti de belirtilen kurallar dogrultusunda konuklara servis
edilir. Her yemek bittikten sonra yeni yemek i¢in bogslar kaldirilarak diger yemegin tabaklari Fransiz usull servis
kurallar dogrultusunda bos tabaklar konuklara dagitilir.

© lezzetler.com tarif no:101108 « adi:Bife Servis Gesitleri « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:24.04.2025 - 14:26


http://www.tcpdf.org

