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MENU YIYECEKLERININ PISIRME USULLERI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Mutfakta hazirlanan yemekler farkli ustllerde hazirlanirlar.
Bu ustiller: Haglamalar, Bugulamalar, Tavalar, Izgaralar, Firinlar, Rotiler

Pisirme yéntemlerinin ména kartlarina yazilmasi gerektidi gibi siparis pusulasina da konugun istegine gore
yazilmalidir. Bazi yemeklerde pisirme yontemlerine gére kisaltmalar kullaniimaktadir.

Izgara ve tava etlerin pisirme dereceleri ve kisaltmalari séyledir:

Gok az pismis : Rare (reyr) : R

Az pismis : English (ingilis) : E

Orta pismis : Medium (midyum) : M

Gok pismis : Welldone (Veldan) : W

Ménii Yiyeceklerinin igerikleri

Restoranlarda menUlerde yer alan yiyeceklerin nasil hazirlandiklarinin yani sira igerisinde bulunan malzemelerin
de yazilmasi gerekir. Konuklar segimlerini yemeklerin igerigine bakarak da yaparlar. Bu bilgiler personelin isini
kolaylastirir ve personel bu sayede yiyecekler hakkinda gerekli bilgileri dgrenmis olur.

Menudeki yemeklerin pisme sireleri: )
Menideki yiyeceklerin ne kadar siirede pigirildikleri, yemeklerin tadini ve goriinisini etkilemektedir. Ozellikle et
yemkelerinin az pismis, orta pismis veya ¢ok pismis olmalari konuklarin yiyecekle ilgili tercihlerini
etklilemektedir.
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