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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL Ortak Alan

MODULUN ADI Mutfak Uniteleri

MODULUN SURESI 40/18

MODULUN AMACI Bireye/0grenciye mutfak Uniteleri ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

1. Mutfak {initelerini yerlesim plan1 ve kullanim amacina
uygun kullanabileceksiniz.

2. Hazirlik tinitesinde kullanilan arag gerecleri hijyen ve
sanitasyon kurallarin1 dikkate alarak amacina uygun
olarak kullanabileceksiniz.

3. Pisirme tinitesinde kullamilan arag gerecleri hijyen ve

MODULUN sanitasyon kur'al_larlm dikkate alarak amacina uygun

g kullanabileceksiniz.

OGRENME . e e )

KAZANIMLARI 4. Servise hazir driinlerin bekleme initesindeki arag
gereclerini hijyen ve sanitasyon kurallarina gbre amacina
uygun kullanabileceksiniz.

5. Bulasik yikama tinitesinde kullanilan ara¢ gerecleri hijyen
ve sanitasyon kurallarina gOre amacmma uygun
kullanabileceksiniz.

6. Malzemeleri, is sagligi ve giivenligi kurallarina uygun
sekilde depolayabileceksiniz.

EGIiTiM OGRETIM Ortam: Sinif, mutfak atolyesi.

ORTAMLARI VE Donanim: Etkilesimli tahta, tezgahlar, firmnlar, evyeler,kuru
DONANIMLARI yiyecek dolaplari, sogutucu dolaplar.

OLGME VE faalyetindon Sonra. venilen e areclan ile. keadimiv
DEGERLENDIRME

degerlendirebileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yiyecek Igecek Hizmetleri Alaninda mesleginizi icra edeceginiz siire boyunca mutfak
bolimu ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir. Mutfak bolimu yiyecek igecek (beslenme) ihtiyacini
karsilayan bolum olup tarladan sofraya, yiyecek ve icecek maddelerinin tiketime uygun
sekilde satin alinmasindan, depolanmasina, hijyenik kosullarda hazirlanip yenilebilir sekle
getirilmesine ve konuga ikram edilmesine kadar olan tiim hizmetlerden sorumludur.

Yiyecek ve igecek hizmetlerinin aslinda gii¢ ve sorumluluk isteyen isler olarak kabul
edilmesi, organizasyonun Onemini arttirmaktadir. Bu noktada hizmetlerin istenilen kalitede
yirltilebilmesi, olusturulacak organizasyon yapisina, istihdam edilecek personelin bilgi,
becerisine ve yonetim politikalarinin etkin bi¢gimde uygulanmasina bagl bulunmaktadir. Bu
baglamda mutfagin igindeki tim bolimleri etkili ve verimli sekilde kullanabilmeniz biyik
Onem tasimaktadir.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Mutfak iinitelerini yerlesim plan1 ve kullanim amacina uygun kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Cesitli kaynaklardan mutfak tanimlarini okuyunuz, kaydediniz.
»  Farkli tarihsel donemlere ait mutfak drneklerini inceleyiniz.
»  Farkli cografi (iilke, kita, yore) bolgelere ait mutfak drneklerini inceleyiniz.
> Cevrenizde bulunan farkli tiirdeki ( otel, retoran, kurum mutfag: vb.)isletmelerin

mutfaklarini inceleyiniz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. MUTFAK VE MUTFAK CESITLERI

Mutfak, bir yiyecek - igecek isletmesinin yiyecek, igecek ve servis olanaklarini
saglayan tretim departmamidir. Tiketicilerle olan temas Olcuti nedeniyle “6n plandaki”
departman olarak smiflandirilir.  Ornegin, konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek
hizmetleri oda gelirlerinden sonra en fazla gelir getiren merkezdir. (% 25-50).Otellerde
yiyecek ve igecek satig geliri, oda satis gelirlerine esit, hatta daha fazla olup toplam gelirin
%350’ sine yakin bir miktar1 teskil etmektedir.Yiyecek-igecek hizmetlerinin ¢ok guclu, gesitli,
asir1 derece sorumluluk yiikleyen isler oldugu kabul edilirse de, biitiin bu kompleks islerin
yiyecek-igecek boliminiln iyi bir organizasyonuyla basitlesecegi ve iyi planlanmis bir
mutfak sayesinde rahatlikla yiiriitiilebilecegi agiktir.

1.1. Mutfagin Tanmm

Mutfak; her tirli yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi, servise ¢ikarilmadan Once
bekletildigi, kullanilan araglarin temizliginin yapildigi ve depolandigi kisimdir. Yemek,
bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar; toplumsal kimligini olusturucu &gelerinden
birdir. Bu nedenle yemegin toplumsal siireclerle degisim ve gelisimi bir gelenek
olustururken, onu ayni zamanda sanat katina da ylkseltmistir. Yemek sanati, binlerce yildir
degisik amagclarla ve farkli agilardan degerlendirilmistir. Bu ¢abalar gunimuzde de
stirmektedir. Yemegin, yeryiizii kiiltiiriniin vazgecilmez bir halkas1 oldugu yadsimamaz bir
gercektir.Mutfak yiyecek icecek isletmelerinin kalbidir. Bu nedenle, tiretim merkezinin
isletme igindeki fiziksel konumu ve tinitelerinin dogru planlanmasi son derece dnemlidir.
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1.1.1. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Mutfagin tarihsel gelisimi insanlik tarihi ile aym siireci igermektedir. Arastirmalar
tarin Oncesi insanlarin meyve, bitki kokleri ve hayvan etleri ile beslendiklerini ve
magaralarda yasadiklarmi goOstermektedir. Beslenme ihtiyaglarin1 ilkel de olsa gesitli
yollardan saglamislardir. Bu durum insanlik tarihinin yiikseligini gbsteren ve bir dénim
noktast olan atesin bulunusuna kadar devam etmistir. Atesin bulunusuyla birlikte yiyecek
pisirme yontemlerini de 0grenmis ve gelistirmislerdir. Bu gelisim yemek pisirme sanatini
baslatmis ve bdylece ‘mutfak’ kavrami ortaya ¢ikmustir.

Suyun yapi icine temin edilemeyisi, atesin veya pismekte olan yemegin dumaninin
yap1 disina atilamayisi, mutfagin bina disinda tutulmasina neden olmustur. Dumanin disariya
atilma sorunu baca yapma tekniginin Ogrenilmesiyle ¢oziiliince mutfaklar; mimaride kapali
mekanlar iginde yer almaya baglamistir. Su probleminin ¢oziilmesi ve yakacagin disaridan
taginmas1 saglandiktan sonra mutfaklar binanin girisi ile iliskisini saglayan bodrum veya
zemin katlarinda yer almaya baglamistir. Mutfagin bina i¢ine girmeye baslamasiyla yiyecek
deposu olarak kullanilan bir mekanin da ayrilmaya baglandig1 gorilmektedir.

Ticaretin gelismesi ve tarimda yeni metotlarin kullanilmasiyla birlikte mutfaga daha
fazla 6nem verilir olmus ve yemek pisirme sanati da geligmistir. Mutfaklar bina igerisinde ya
da binadan ayr1 birimler olarak insa edilmistir.

21. yiizyilda degisen toplum 0Ozelligi olarak da digsarida yemek yeme aligkanliklari
insanlar arasinda yayilmistir. Bu yayilmaya sebep olarak da, insanlarin gelirlerindeki artis,
teknolojik gelismelerle beraber zamanlarinin sinirlanmasi, degisen damak tatlart onemli
olmustur. Tiiketici davramiglarindaki bu tiir bir degisiklik, dogal olarak bu insanlarin
ihtiyaclarina cevap verecek {riin ve hizmetlerin sunumunu beraberinde getirmistir.
Bdylelikle evlerinde yemek yemek istemeyen insanlara, belirli bir bedel karsiliginda yiyecek
hizmeti sunan ticari mutfaklar gelismistir (Cullen, 1994). Mutfak ile ilgili yasanan bu
gelismelerin ana kaynagi ise Mezopotamya’dir. Yani ger¢cek anlamda yemek pisirme
sanatinin kOkleri Mezopotamya’ya kadar uzanir. Mezopotamya ile baslayan bu yemek
pisirme sanati Cin ve Anadolu mutfaklart olarak iki kisma ayrilmistir. Cin mutfagi Japon
mutfagini gelistirmis; Anadolu mutfaginin da Misir mutfaginin gelismesinde 6nemli katkilar
olmustur. Sekil 1.1°de mutfagin tarihsel gelisimine yer verilmistir.



I Mezopotamya Mutfag |

l

d )
‘ Gin Mutfag | [ Anadeolu Mutfag ‘
‘ Japon Mutfag | l Misir Mutfag ‘
‘ Grek Mutfag: ‘

‘ ingiliz Mutfag |<——( Roma Mutfag

‘ Kuzey Avrupa Mutfagi | l Fransiz Mutfagi

‘ Kuzey Amerika Mutfag |

Sekil 1.1: Mutfagin tarihsel gelisimi
1.2. Mutfak Cesitleri

Yiyecek icecek isletmeleri sektOrde hizmet verdigi kitleye, hizmet verdigi sekle,
kurulus amacina gOre farkliliklar gOstermektedir. Buna bagli olarakta isletmenin igerisinde
kurulan mutfak tipleri de degigmektedir.

Mutfakta galisan is gOrenlerin as¢ibasisindan komisine hatta stajyerine kadar mutfak
ile ilgili bilgilere sahip olmasi gerekmektedir. Verimli etkin ve kérli bir Uretim
gergeklestirilebilmesi i¢in mutfak ile ilgili bilgilerin mutlaka tam olarak aktarilmasi
gerekmektedir.Mutfak ile ilgili bilgilendirmenin, mutfagin plani1 ve fiziksel Ozelliklerini,
mutfakta kullanilan malzemeleri ve ne ise yaradiklarmi, mutfakta uygulanmasi gereken
calisma ve gilivenlik kurallar1 gibi konular1 mutlaka kapsamasi gerekmektedir.

Mutfagin olusumunda veya yeniden diizenlenmesinde dikkat edilmesi gereken
faktorler sunlardir:

Fotograf 1.1:Ornek bir mutfak yerlesim diizeni
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VVYVYY

Isletmenin biiyiikliigii ve tlrd
Isletmenin Orgiitsel yapisi

Mutfagin fiziksel yapisi ve ekipmanlar
Uygulanacak moni

Mutfak planlamada fiziksel yap1 ve ekipmanlarla ilgili dikkat edilmesi gereken temel
hususlar sunlardir:

VVVVVYYV VYV V VVVVVVV VYV

Mutfak yapilacak ise uygun biiyiikliikte olmalidir.

Mutlaka 6zel calisma kisimlart olmali.(Soguk mutfak, sicak mutfak, sebze
hazirlik yeri, kasaphane, erzak deposu, pastane vb.)

Calisma kisimlar1 arasinda, kisimlar1 birbirinden ayiran b0lmeler bulunmalidir.
Koridorlar uygun genislikte olmalidir.

Calisma kisimlarinda arag ve gerecler diizenli yerlestirilmelidir.

Yemek salonunu mutfaktan uzak olmamalidir.

Mutfagin havalandirma duzeni yeterli olmalidir.

Arag gerecler yeterli sayida ve daima sabit yerlerindeolmalidir.

Ocak, kuzine ve galigsma tezgahlarinin yiiksekligi ile aralarindaki mesafe uygun
olmalidir.

Yiyeceklerin kategorilerine gore ayrilmasini saglayan soguk oda, buzdolabi,
derin dondurucu vb. yeterli olmalidir.

Gereken yerde yeterli sayida sicak- soguk su evyesi bulunmalidir.

Calisma esnasinda, el yikama igin, el degmeden ¢alisan el yikama lavabosu
bulunmalidir.

Belirli alanlarda, yeterli biiytikliikte, pis su gideri bulunmalidir.

Mutfak zemini kaygan olmayan, kolay temizlenebilir malzemeden yapilmalidir.
Ozel ¢6p muhafaza odasi (tercihen sogutmali) bulunmalidir.

Aydinlatmanin dogru yapilandirilmig ve yeterli olmalhidir.

Personel icin WC, dus ve vestiyer bulunmalidir.

Emniyet/ is glivenligi tertibat1 yeterli olmalidir.

Cop
Odasi
Erzak Girisi
| l

Ginlikk Depo  |Kasaphane | Soguk Mutfak Sebze |Kara
(Kuru erzak) (Gardermamger) | Hazirlik |bulagikhane
| = ( I Erzak
v l | Deposu
| (Kontrol ve
«-— i Teslim Alma
Yemek Dagium |[+——|  KUZINE 1 I
Salonu | Tezgahi
T ! Personel ¥
wC
Dug
Bulagikhane Sef Orddvr Pastane Vestiyer
odas1 Kismi Personel

Sekil 1.2 : Kurall ilerleme prensibi
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Ayrica mutfak, yiriitillecek olan is akiginin diizenine gbre planlanir. Mutfaktaki islerin
mantikli ve bir is sirasim takip ederek yiirlimesi prensibine Kkuralli ilerleme prensibi
(erzaklari teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme, dagitim) denir.

1.2.1. Isletme Tipine G6re Mutfak Cesitleri

) Yiyecek Hizmetleri Endiistrisi Ulusal Enstitiisii tarafindan, Uluslararast Yiyecek
Ureticileri Birligi (IFMA) icin yapilan bir ¢calismada, yiyecek endiistrisinde 12 farkli isletme
belirlenmistir:

Geleneksel restoranlar

Hizli servis sunan restoranlar

Saglik kuruluslarinda yiyecek hizmetleri

Orta Ogretim kurumlarinda yiyecek hizmetleri
Universitelerde yiyecek hizmetleri

Otel, motel ve tatil kdylerinde yiyecek hizmetleri
Askeri birliklerde yiyecek hizmetleri
Ulastirma araglarinda yiyecek hizmetleri
Endustriyel (kurumlarda) yiyecek hizmetleri
Perakende ya da hazir yiyecekler

Rekreasyon amacli yiyecek hizmetleri

VVVVVVVYVYYYVYY

Yiyecek-icecek hizmetleri endustrisinde yer alan mutfaklar temelde verdikleri
hizmetin amaci ve sunduklari mendye goOre farklilik goOstermektedir. Bu mutfaklar
endustriyel mutfak ya da profesyonel mutfak gibi isimlerle de anilabilmektedir.
Endustriyel mutfaklar hem miktar hem de ¢esit agisindan ok sayida yemek tiretilen
yerlerdir. Bu tanim gergevesinde yiyecek - icecek endustrisinde yer alan, ticari mutfaklar,
sunlardir:

Otel mutfagi

Ozellikli restoran mutfag: ( Steak house, deniz iiriinleri restorani vb.)
Fast food mutfagi

Isletme dis1 yeme hizmeti saglayan mutfaklar (catering vb.)
Anlasmali ya da endiistriyel yeme-i¢me hizmeti saglayan mutfaklar
Havayolu ikram hizmetleri mutfag

Gemi mutfagi

VVVYVVYYVY

1.2.1.1.0tel Mutfag

Otel isletmelerinde ¢ogunlukla otelin tiiriine gore farklilik gOsterse de birden fazla
mutfaktan s0z edilebilir. Bu mutfaklardan biri otelin ana restoranina hizmet sunan ana
mutfaktir. Ana restoran ise bir otelde ana Ogiinlerde (kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri) otel
miisterilerinin biiyiik bir gogunluguna yemek servisinin yapildigi restorandir. Bu ana mutfak
sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane, sebze hazirlama gibi kisimlardan
olugmaktadir. Ayrica ana mutfak disinda otellerde ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, snack
yiyeceklerin hazirlandigi pool bar mutfagi, beach bar mutfagr ve a la carte mutfagi gibi
mutfaklar da bulunmaktadir. Ana mutfak disinda kalan bu mutfaklar servis mutfag: ya da
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uydu mutfak olarak adlandirilmaktadir. Ayrica ana mutfak bu mutfaklara da hizmet
vermektedir.

1.2.1.2. Ozellikli Restoran Mutfag

Ambiyansi, meniisii ve farkli hizmet anlayisiyla belirli bir diislinceyi isleyen
restoranlardir. Ozel bir meniiye sahip ve a la carte hizmet veren isletmelerdir. Bunlar biftek
evleri (steak house), deniz drlinleri restoranlari ya da uluslararasi mutfaklardan birine ait
yemekleri sunan restoranlar olabilir(Cakir, 2010).

1.2.1.3. Fast Food Mutfaklari

Fast food restoranlar, sinirlt bir meniisii olan ve yiyeceklerin oldukga hizli bir sekilde
servis edildigi isletmelerdir (Ozmen, 1994). Bu tiir restoranlarda ¢alisanlar kisa siireli bir
egitimden gegirilerek calismaya baslatilir, dolayisiyla kalifiye olmast beklenmez. Bu
restoranlardaki yiyeceklerin 6nceden hazirligi tamamlanmistir, sadece servis edilmeleri
kalmugtir.

1.2.1.4. isletme Dis1 Yeme icme Hizmeti Sunan Isletmeler ( Catering )

Bu mutfak hizmeti genel olarak iki sekilde gergeklesmektedir.Birinci sekilde herhangi
bir ticari yeme-igcme isletmeleri, isletme disindan gelen herhangi bir yeme - icme talebini
kabul edebilir. Ikinci sekil uygulamada ise tamamiyla isletme disi yeme-icme hizmeti
yapmak amaciyla organize olmus ticari kuruluslar bulunmaktadir. Bu ¢esit isletmeler iyi
planlanmig ve yeterli techizatla donatilmis bir mutfak, kalifiye servis kadrosu, servis arag¢ ve
gerecleri, ulasim araglari, ¢adirlar ve bu konuda uzman yoneticilere gereksinim duyar.

1.2.1.5. Anlasmah (Endiistriyel) Yeme icme Isletmelerinde Mutfak Hizmetleri

Ticari yeme-igme isletmeleri diginda kalan endiistriyel isletmelerde ve kurumlarda da
yiyecek 0retimi ve sunumu gerceklesmektedir. Endistriyel isletmeler ya da kurumlar
¢alisanlarina sunduklari yeme i¢me hizmetlerini disardan sOzlesmeli bir isletmeden
alabilecekleri gibi kendi blinyelerinde bir orgiit de olusturabilir. Bu isletmeler yemeklerin
hazirlanmasi ve servisi kadar, ¢alisanlarin saglikli beslenmesinden de sorumludur. Bahsi
gecen isletmeler sanayi tesislerine, okullara, hastanelere, Universitelere resmi kurumlara veya
askeri birliklere hizmet sunmaktadir.

1.2.1.6. HavaYolu ikram Hizmetleri Mutfag

Ucaklarda yolculuk esnasinda yiyecek-icecek hizmetleri sunulmaktadir. Sunulan bu
yiyecekler disaridaki bir mutfaktan saglanmaktadir. Ucaklara yiyecek- icecek hizmeti
saglayan bu mutfaklar, havayolu ikram hizmetleri mutfagi olarak adlandirilmaktadir. Bu
mutfaklarda yiyeceklerin blyik b6liimii servise hazir olacak sekilde tiretilmektedir. Salata ve
sandvi¢ gibi soguk yiyecekler disinda kalanlar, u¢agin i¢inde bulunan dar kapsamli mutfakta
servis edilmeden dnce 1sitilip servise hazir hale getirilir.
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1.2.1.7. Gemi Mutfaklar:

Gemi mutfaklari, diger otel ve restoran mutfaklariyla benzerlik gosterir. Ancak gemi
mutfaklarinda en blyuk oncelik hijyene verilmektedir. Tim personel ve yolcular igin
hazirlanan yiyecekler ayni iiretim birimlerinde dretilip, ayn1 depolama alanlarinda
saklandigindan yiyecek kaynakli herhangi bir hastalik ya da zehirlenme gemideki herkesi
etkileyecektir. Bu nedenle gemi mutfaklarinda siki denetim uygulanmaktadir. Ayrica gemi
mutfaklarinda caligan ascilarin uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olmasi
gerekmektedir.

Farkh tiirden isletme ya da kurumlar i¢in ortalama mutfak alam
Isletme tiirii Mutfak alam (m?)
» Fast food restoran > 96,5
» Masa servisi sunan restoran ( Alakart ) » 153,0
» Otel > 348,0
» Hastane » 357,5
» Okul > 168,5
» Universite » 5875

Tablo 2.1:. Farkl tiirden isletme ya da kurumlar i¢in ortalama mutfak alani

Mutfak igin gerekli alan oranlar1 belirlendikten sonra, mutfagin i¢inde yer alan diger
bélimler (depolar, bulasikhane, hazirlik vb.) igin gerekli alan énerilerine iliskin oranlar ise

su sekilde belirlenmektedir:

Mutfak i(;indeki c¢alisma alanlarmmin oranlar

Cahisma Alam Toplam Mutfak Alanina Oranlari
» Teslim alma » %5
» Kuru Depo » %15
» Soguk oda > %8
» Hazirlik > %4
» Pigirme donanimi > %8
» Salata ve soguk yiyecekler > %8
» Firmnlar > %10
> Bulasikhane > %8
» Calisma ve servis alani > %16
» Cop toplama alani > %5
» Personel dug ve soyunma odalari » %15

Tablo 2.2:Mutfak icindeki ¢calisma alanlarin oranlar

Mutfak olusturulurken uygulanacak mutfak plani; mutfagin alani, mutfagin fiziksel

Ozellikleri, mutfak ¢alisanlarinin sayisi1 ve gorevlerinin belirlenmesi ile gerceklesir.

Mutfaklar dort ana grupta toplanabilir;




> Geleneksel mutfak

Menii ve porsiyonlar, geleneksel mutfakta biraz daha esnek durumdadir. Hazirlik
Unitesi ve servis dncesi bekleme tinitesi ayn1 alandadir. Tiim yemekler ayn1 tezgahtan servis
edilir. Oteller yada diger isletmelerde kullanilan mutfak ¢esididir.

——{ GIRIS
DEPOLAR
Sogutma
Kuru —
Buzhane
- . l )

Hamur . - L Ofis | Sebze Meyve
Garde Manger Sicak Yemek Bulasikhane
| Restoran ‘

2
1 3

Sekil 1.3:Geleneksel mutfak yapisi
> Hazirhik ve Bitirme Alanlari Birlikte Olanlar

Standart meni ve standart recetelere uygun tiretimlerin yapildigi, porsiyon 6lgllerinin
standart oldugu mutfaklardir.Genellikle yil boyu ag¢ik ve orta boy isletmelerde
uygulanir(Ornegin; Lokantalar).Hazirlik ve bitis mutfaklari birlikte olan mutfaklarda galisan
personel avantajli bir konumdadir. Cunki her iki asamada da gbrev almaktadir. Temelde
hazirlik ve bitis mutfagr iki bloga ayrilmistir.Her blok sicak yiyecekler, soguk yiyecekler ve
pasta gibi tim meni icerisindeki trunlerle ilgilenir.

[ GIRIS |
DEPOLAR
Buz Hanc
KURLU
Soguk Oda
[z |
Hazirlik | " Bulasikhane
Z - Hazirlik Mutfag: Sicak -
Sogu St Soguk Hamur
- Dondurma | |
Buzdolab: Hazirhhik
Bitis Mutfag: Hamur
Buzdolabi |  Dondurma -
| 1 Bitis
4 v .
Restoran
1 2 3

Sekil 1.4. Hazirhk ve bitis asamalar birlikte olan mutfak yapisi
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> Hazirhik ve bitirme alanlar1 ayr1 olan mutfaklar

Sunulan hizmetin kapasitesi ¢ok biiyiik ise, hazirlik ve bitis mutfaklar1 ayr1 mutfaklar
olarak tercih edilir. Hazirlik ve servis Oncesi bekleme {iinitesi (bitis) ayr1 ayr1 odalardir. Her
uydu mutfak, menudeki yemekler igin gerekli tum tniteleri iceren bir odadan olugur. Bunlar,
biiyiik mutfak ocaklari, firinlar1 vb. mutfak ekipmanlar1 bulundurmaz. Bunlarin yerine mikro

dalga, konveksiyonel firinlar ve benmariler bulunmaktadir.

¥

CiG

SOGUK
DEPO

DEPOLAMA

EURU
DEPO

BULASIK =+ HAZIRLI
MUTFAG

SAKLAMA

SAKLAMA
" SOGUK

=
BULASIKHANE)

—* HAMUR=*T™

DONDURMA

SAKLAMA =—+— gICAK * -

e ] T

MUTFAK MUTFAK MUTFAEK

REST 1 REST 2

REST 3

Sekil 1.5: Hazirhik ve bitis asamalar: ayr1 olan mutfak yapisi

»  Hazh servis (fast food)mutfag:

Bu sistemde calisan isletmeler hazirlik

yagda kizartma araglar vardir.

11

iinitesi olamayan isletmelerdir. Fast food
mutfag1 yalmizca pisirilmesi, depolanmasi ve servisi kolay olan yiyecekleri kapsamaktadir.
Bu tip mutfaklarda soguk depolar ve kuru depolar bulunmaktadir. Yar1 hazir veya hazir
yiyeceklerin 1sitilmasi veya pisirilmesi i¢in mikrodalga firinlar, konveksiyon firlar ve bol




1.3. Mutfak Uniteleri

Mutfak planinda yiyecegin mutfaga nereden girecegi belirlendikten sonra nereden
cikacagina karar verilir. ki nokta birlestirilir, buna yiyecek akim hatti denir.Bu hat kisa,
uzun, diiz kat,U,L veya S seklinde olabilir. Yiyecegin mutfaga girisinden cikisina kadar
miimkiin oldugunca diz hat Uzerinde geriye doniis yapmadan servise sunulmasina
calisir.Bunungergeklesmedigi durumlarda ara depolara gerek duyulur.

Mutfaklarda hazirlama, pisirme, depolama, servise hazir riinlerin bekletilmesi,
bulasik ve depolama igin belli bagli alanlarin ayrilmis olmasi gerekmektedir. Uygun sekilde
planlanmamis mutfaklarda yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi zorlasir, bu
da yemegin kalitesini etkiler. Mutfakta is akisinin belirli bir diizende olmasi igin gerekli olan
iiniteleri s0yle siralanabilir.

Hazirlik Ginitesi

Pisirme Unitesi

Servise hazir tirtinlerin bekleme {initesi
Bulagik yikama Unitesi

Depolar

VVYVYYYV

1.3.1. Hazirhik Unitesi

Yiyecegin kullanima hazir hale getirildigi alandir. Cogunlukla sebze,meyve ve etlerin
depolanip,kullanima hazirlandigi alandir. Bu boliimde sebze, meyve, kuru gida gibi besinler
islenir. Kesme, karigtirma, soyma, dograma gibi islemler bu bolumde gergeklesir. Lavabolar,
calisma tezgahlari, mikserler ve dograyicilar bu béliimde yer alir. Yapilan islem sayisina
gore bolimiin biytikligii ayarlanmalidir.

1.3.2. Pisirme Unitesi

Pigirme {initesi, giris yemeklerinin, ana yemeklerin, soslarin, corbalarin ve sebzelerin
pisirildigi bolimddr. Mutfagin kurulumunda en Onemli unsur pigirme ekipmanlarinin
maliyetidir. Verimlilik a¢isindan, pisirme ekipmanlarinin ¢ok iyi secilmesi gerekmektedir.
Bu ekipmanlar segilirken mutfak sefinin ve alinacak ekipmanlari kullanacak ascilarin
fikirleri kesinlikle alinmalidir.Uygun olmayan bir pisirme ekipmani is randimanim
diistirdiigii gibi mutfak alaninida daraltarak diger ekipmanlarinin diizensizligine sebep olur.
Ozellikle servis alaniyla baglantisiin iyi kurulmasi gerekmektedir.

1.3.3. Servise Hazir Uriinlerin Bekleme Unitesi

Bu alan, servis yolu ile ana mutfak arasindan bulasik yikama bolimune kadar
uzanmaktadir. Bu boélimde en 6nemli nokta, hazirlanan yiyeceklerin bekletildigi eshada,
daima hazirlanan {iriine uygun 1s1 derecelerinde kalmasini saglamaktir. Hazirlama ve pisirme
islemlerinden sonra yenmeye hazir hale getirilen yiyecekler, miisterilere servis edilecek
bicimde sunuma hazirlanmaktadir. Her isletmenin servis sekline gbre son hazirliklar
tamamlamaktadir.
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1.3.4. Bulasik Yikama Unitesi

Yiyeceklerin hazirlandigi esnada kullanilan ara¢ ve gereglerin temizlendigi bolime
bulasikhane denilmektedir. Bu boliimde servis sonrasi toplanan bulasiklar yikanmaktadir.
Bulasikhanenin iyi bir akis semas: dogrultusunda dizayn edilmesi, rahat yikama ve istifleme
i¢in yeterli alanin ayrilmasi gerekmektedir. Bulasikhaneye ayrilan alan, s0z konusu mutfagin
kuver sayisina ve kullanilan arag gereclere, techizatin ebatlarina gore degismektedir.

1.3.5. Mutfak Depolan

Stoklarin dogru bi¢cimde saklanmasi ve korunmasi i¢in isletmede yeterli biiyiikliikte ve
nitelikte depolarin bulunmasi gerekmektedir. Deponun planlanmasi ve ingaasinda yapisi,
dayanikliligi, tasima araclarinin rahat hareket edebilecegi koridorlarin bulunmasi, yangina
kars1 6nlemler alinmasi, tasima uzakliklarinin kisa tutulmasi, gida giris ¢ikis islemlerinde
akicilik ve arag gerecler yonlnden optimum kosullarin saglanmasi gerekmektedir. Ayrica,
teslim alma alanina yakin ve ayn1 katta inga edilmesi 6nerilmektedir.
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ﬁ)EGERLER ETKiNLiGi-l *

Kendine Kars1 Sorumluluk

Sorumlulugun size gbre tanimini yapiniz.

Bence sorumluluk,

Kendine karst sorumluluklarimiz i¢in sOyleyebileceklerimiz ve yapabileceklerimizle
ilgili bir liste yapiniz. Uretebildiginiz kadar ¢ok fikir Uretiniz.

Soylediklerimiz Yaptiklarimiz
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak mutfak iinitelerini yerlesim plan1 ve kullanim

amacina uygun planlaymiz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Mutfak ¢esitlerini siralayiniz. Kumlum. yapilarma  gore  mutfak
cesitlerini hatirlamalismiz.
Gilinliik i3 akist  iginde mutfaktal
» Her mutfakta olmasigereken mutfak kullanmaniz  gereken  kasimlant  go7

tnitelerini listeleyiniz.

ontine almalisiniz.
Is saglig1 ve giivenligi esaslarina gore bu
Unitelerin yerlesimini planlamalisiniz.

» Geleneksel mutfak planlamasi igerisinde
mutfak {nitelerinin  yerlesimini  ¢izim
tizerinde gosteriniz.

Geleneksel mutfak yapisi icinde yer alan
kisimlarda hangi {initelerin bulunacagini
belirtmelisiniz.

Yandaki ¢izimde goriilen mutfak yapisi
icinde hangi Unitelerin,kullanim amacinal
gére,  nerede bulundugunu yazarak]
gostermelisiniz.

Is saglig1 ve giivenligi esaslaria gore bul
unitelerin yerlesimini planlamalisiniz.
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» Hazirllk ve bitis alanlart birlikte olan
mutfaklarda mutfak tinitelerinin yerlesimini
cizim Ustunde gosteriniz.

E—
¥
i
] Tk

|
|

> Hazirlik ve bitis alanlar1 birlikte olan|

mutfaklarda yer alan bélimlerde hangi
Unitelerin bulunacagini belirtmelisiniz.

Yandaki ¢izimde Unitelerin  hangi
kisimlarda bulundugunu yazarak
gostermelisiniz.
Is saghi@ ve giivenligi esaslarina gore byl
Unitelerin yerlesimini planlamalisiniz.

» Hazirlk ve bitis alanlar1 ayr1 olan
mutfaklarda mutfak tnitelerinin yerlesimini
cizim Ustunde gosteriniz.

P
—t
P
e - -

Hazirlik ve bitis alanlar1 ayr1 olan|
mutfaklarda yer alan kisimlarda hangi
tinitelerin bulunacagini belirtmelisiniz.

Yandaki ¢izimde 0nitelerin  hangi
kisimlarda bulundugunu yazarak|
gostermelisiniz.
Is sagh@ ve giivenligi esaslarina gore byl
iinitelerin yerlesimini planlamalisiniz.

» Hazirladiginiz tiim planlari
karsilastirarak aralarindaki farki ve
tiirlerini ayirt ediniz.

Yaptiginiz
gecirmelisiniz.

planlar gbzden
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi mutfagin bina disinda tutulmasinin sebeplerinden biri
degildir?

A) Suyun yap1 i¢ine temin edilemeyisi

B) Is1 kaynaklarinin yetersiz olusu

C) Pismekte olan yemegin dumaninin yapi disina atilamayist

D) Atik suyun bina disina atillamamasi

E) Atesten ¢ikan dumanin yapi disina atilamayisi

Asagidakilerden hangisi mutfagin olusumunda veya yeniden diizenlenmesinde dikkat
edilmesi gereken faktorlerdendir?
. Isletmenin orgiitsel yapisi
Il. Uygulanacak ménu
1. Isletmede calisan sayisi
IV. Isletmenin biiyiikliigii ve turi
V. Mutfagn fiziksel yapisi, ekipmanlar

A) 1L
B) 11,111, IV
O I, IV, V
D) L1, IV
E) LIV

Asagidakilerden hangisi kuralli ilerleme prensibi asamalarini dogru sirayla ifade eder?
A) Erzaklari teslim alma, hazirlama, pisirme, dagitim, depolama
B) Erzaklari teslim alma, depolama, pisirme, dagitim, hazirlama
C) Erzaklari teslim alma, depolama, hazirlama, dagitim, pisirme
D) Depolama, hazirlama, pisirme, dagitim,erzaklari teslim alma
E) Erzaklari teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme, dagitim

Asagidakilerden hangisi ana mutfak ¢esitlerinden biridir?
A) Geleneksel mutfak

B) Hazir mutfak

C) Slow food

D) Soguk mutfak

E) Acik mutfak

”Standart menu ve standart recetelere uygun Gretimlerin yapildigi, porsiyon
Olciilerinin standart oldugu mutfaklardir.” ifadesi asagidaki mutfak Gesitlerinden
asagidakilerden hangisini tanimlamaktadir?

A) Geleneksel mutfak

B) Hazirlik ve bitis alanlar birlikte olan mutfak

C) Fast food mutfag:

D) Hazirlik ve bitig alanlar1 ayr1 olan mutfak

E) Sicak mutfak
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6. Asagidakilerden hangisi mutfak tnitelerinden biri degildir?
A) Hazirlik Unitesi
B) Pisirme Unitesi
C) Bulasik Yikama Unitesi
D) Kizartma Unitesi
E) Depolar

7. ”Servis yolu ile ana mutfak arasindan bulasik yikama boliimiine kadar uzanmaktadir.
Bu bolimde en Onemli nokta, hazirlanan yiyeceklerin bekletildigi esnada, daima
sitilarak  sicak kalmasinin  saglamaktir” ifadesi asagidaki mutfak iinitelerinden
hangisini tanimlamaktadir?

A) Servise hazir iiriinlerin bekleme iinitesi
B) Pisirme tinitesi

C) Bulagik yikama Unitesi

D) Hazirlik iinitesi

E) Depolar

8. Asagidakilerden hangisi hazirlik iinitesinde bulunmasi gereken ekipmanlardan

degildir?

A) Hamur yogurma makinesi

B) Cesitli tezgahlar (et ve balik hazirlama tezgéhi, sebze ve meyve yikama tezgahi,
evyeli tezgahlar vb.)

C) Konveksiyonel firmlar

D) Cesitli bigaklar (sef bicaklari, sebze-meyve bigaklari, fileto bicagi, et bigagi,
satirlar, sekillendirici bigaklar vb.)

E) Mikserler ve dograyicilar

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dOnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Hazirlik Gnitesinde kullanilan arag¢ gerecleri hijyen ve sanitasyon kurallarimi dikkate
alarak amacina uygun olarak kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Mutfakta yapilan hazirlik islemlerini listeleyiniz.
> Yapilacak olan hazirliklar i¢cin hangi ekipmanlart kullanmaniz gerektigini
yaziniz.
> Mutfaklarda hazirlik yapilan alanlarda uyulmasi gereken hijyen sanitasyon

kurallarim listeleyiniz.

2. HAZIRLIK UNITESI

2.1. Hazirhik Unitesi Tanimi

Yiyecegin, pisirilmek i¢in hazirlandigi; sebze, salata ve etlerin depolanip pisirilmeye
hazirlandigi alandir. Ayiklama, yikama,soyma, dograma, karigtirma, gibi islemler bu
bolimde gerceklesir. Lavabolar, calisma tezgahlari, mikserler ve dograyicilar bu boélimde
yer alir. Yapilan islem sayisina gére boliimiin bityikliigii ayarlanmalidir. Hazirlama iiniteleri
pisirme boliimiine yakin olmalidir. Uniteler;birbirlerinden 2 m yiiksekliginde, yarist duvar,
yarisi cam bOlmelerle ayrilmis olmalidir. Bu durum iscilerin tek noktadan kontrolini ve
havalandirmay1 kolaylastirir. Hazirlama iinitelerine ayrilacak saha, kurumun kapasitesine ve
menil planina bagl olarak degisirse de, genellikle toplam mutfak sahasimin % 16-19°u
hazirlama iinitelerine ayrilmalidir.

Hazirlik iinitelerinin kullanilmasinda asagidaki noktalara dikkat edilmelidir.

>

>
>

Mutfaktaki ara¢ geregler temizligi kolaylastirmak amaciyla duvarlardan uzaga
yerlestirilmelidir.

Tezgahlar standart yiikseklikte olmalidir.

Tum ara¢ gerecin Ozellikle et kiyma makineleri, salam, jambon dilimleme
makineleri ve etle ilgili her tirli aracin temizligine 0zen gostermek, her
kullanimdan sonra sicak, dezenfektan igeren deterjanli su ile firgalayip, iyice
durulayip, kuruladiktan sonra monte edilmelidir. Bu tlr ara¢ geregler
Campylobacter jejuni, C. Perfringes ve Salmonella riski tagimaktadir.
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> Her tiirli mutfak arag gerecin temizliginde temiz, sicak, icme suyu kullanmali
ve durulama islemi bol sicak su ile yapilmalidir.

2.1.1.Uretime Hazirhk

Satin alinan malzemeler uygun sartlarda depolandiktan sonra, tiretim islemi igin
mutfak yoneticileri veya ilgili boliim seflerinin talepleri dogrultusunda, bu is i¢in gorevli
portorler tarafindan iiretim alanlarina tasinmaktadir.Teslim alindiktan sonra dogrudan
mutfaga gOnderilen ya da ana depodan alinarak mutfaga getirilen yiyecek malzemeleri,
mutfaklarda kisa siireli saklanmakta, daha sonra islenmektedir. Uretime hazirlik asamasi,
yiyecek malzemelerinin pisirilmeye ya da ¢ig olarak tiiketilmeye hazir hale getirildigi
agsamadir

Uretime hazirlik islemlerine su &rnekler verilebilir:

Etlerin sinir ve yaglarindan, kemiklerinden ayrilip kullanim amacina gore
parcalanmasi,

Donmus etlerin ¢ozdiiriilmesi,

Sebze ve meyvelerin ayiklanmasi,

Baliklarin pullarinin ve i¢ kisimlarinin temizlenmesi, yikanmasi ve filetolariin
¢ikarilmast,

Kabuklu deniz mahsullerinin kabuklarindan g¢ikarilmas,

Kuru baklagillerin ayiklanmasi, 1slatilmasi ve 6n haglamadan gecirilmesi,

Dana kemigi, tavuk kemigi, balik kilgig1 gibi iiriinlerden et sularinin
¢ikarilmast,

Pisirme amacina gére patates garnitiirlerinin hazirlanmasi,

Fasulye, brokoli, briiksel lahanas1 gibi sebzelerin ilk 6nce suda haglanmasi daha
sonra yagda ¢evrilerek garnitiir haline getirilmesi,

Corba cesitleri (taneli, pureli, kremali...) ve ¢orba garnitiirlerinin hazirlanmasi,
Yiyeceklerin kismen pisirilmesi (6n pisirme).

VV VYV VYVVV VVV VY

Mutfaklarda yiyeceklerin hazirlanmasi ve temizlenmesi, ¢alisma tezgahi iizerinde
yapilmaktadir. Mutfak alaninda; galigma tezgahi, ocakla evyenin arasinda ve sogutucuya
yakin bir yerde olmalidir. Sogutucudan c¢ikarilarak evyede temizlenen yiyecekler, calisma
tezgahinda hazirlanp, pisirmeye hazir hale getirilir.

Besinlerin mikroorganizmalarla kirlenmesi, genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir. Kirlenmeyi 6nlemek i¢in hazirlik asamasindahijyen kurallarina dikkat edilmeli
ve temiz ¢aligma ortami saglanmalidir. Hazirlik agamasinda personelin hijyen ve sanitasyon
kurallarma dikkat etmesi olduk¢a 6nemlidir. Mutfak personelinin dikkat etmesi gereken
hijyen ve sanitasyon kurallarini su sekilde siralayabiliriz. :
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Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gOrevli kisilerin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

Hazirlamada kullanilan tim ara¢ gereclerin Ozellikle et tahtalari, kiyma
makinesi evyelerin ve ylizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

Capraz bulagmay1 (¢ig besinlerdeki hastalik yapici mikroorganizmalarin kirli
ara¢ gereclerle pismis yiyeceklere bulasmasi ) onlemek icin ¢ig ve pismis
besinler ayr1 tezgah ve bolimlerde hazirlanmalidir.

Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in ayr1 dograma tahtalar1 kullanilmalidir.
Hazirlama islemi slresi boyunca gorevli personelin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

Salata malzemeleri ve potansiyel risk iceren besinler 5°C altinda buzdolabinda
bekletilmelidir.

Besinlerin temizliginde deterjan, camasir suyu vb. temizlik maddeleri kesinlikle
kullanilmamalidir.Sebze ve meyveleri toz ve topraktan armdirmak igin bir sure
su dolu kiivetlerde bekletildikten sonra bol, 1lik suda birkac¢ kez yikanmalidir.
Daha sonra sebze dezenfektan maddesi katilmis su ( 5 litreye 1 tablet ) icinde 5
dakika bekletilmelidir. Eger dezenfektan madde kullanilmiyor ise tuzlu veya
sirkeli suda 20 dakika bekletilir. Tuz 11 suya bir yemek kasigi, sirke 11 suya
yarim Gay bardagi olarak katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler durulama
islemi yapilmadan siiziiltr

Dondurulmus yiyecekler 4°C-7°C derece arasinda ¢oziindiiriilmeli ve
coziindiiriilen yiyecekler tekrar dondurulmamalidir.

Konserve kutular1 agilmadan Once {istleri yikanmalidir. Bombe yapmus,
acildiginda olagan dist  kOpuklenme ve kokusu olan konserveler
kullanilmamalidir.Pigmis yiyecekler 2 saat igerisinde sunulmus olmali ve
hazirlanmig tiim yemeklerin iistii kapali tutulmalidir.

Merkezi bir mutfakta pisen yiyeceklerin bagka birimlere taginmasi sirasinda
yiyeceklerin sicaksa sicak, soguksa soguk kalmasini saglayacak sistem
olusturulmalidir.

Yiyecek iiretiminin yapildigr alanlar, sunum asamasinda kullanilmasi1 gereken aletler,
sanitasyon kurallarina uygun olarak temizlenmelidir. Temizlenen alanlarin ve kullanilan
aletlerin mikroorganizmalardan arindirilmasi gerekmektedir. Bu islem ise, bes asamadan
meydana gelmektedir. Bunlar;

YV VVY

Kir ve kalintilarin siyrilmasi,

Sudan gecirme,

Sabun ya da sabun benzeri maddeler yardimiyla yikama,
Durulama ve dezenfeksiyon islemleridir.
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Glinimiiz kosullarinda isletmeler gida gilivenliginin saglanmasinda etkili ve bir o
kadar da 6nemli olan HACCP sistemini uygulamalidir. Clnkii HACCP, c¢agdas hizmet
vermeyi amacglayan otel isletmelerinin mutfak ve servis bolumleri ve ¢alisanlar1 hijyen ve
sanitasyon ilkeleri cercevesinde riskleri en aza indirmeyi amaclayan bir sistemdir.

HACCP Sisteminde Hazirhk Asamasinda Kritik Kontrol Noktalar,
Tehlikeler, Kritik Limitler
» Kiritik Kontrol Noktasi » Hazirlik
> Tehlike > Yﬁkgek riskli gldglar“m kon‘gaminasyonu
» Patojen bakterilerin Gremesi.
» Limitler ve Yapilmasi1 Gereken » Pigmis ve ¢ig iiriinlerin ayrilmasi.
Faaliyetler » Ellerin isleme Oncesi yikanmasi.

Tablo 2.1: HACCP Sisteminde Hazirh Asamasi
2.1.1.1.Et hazirhk (Kasaphane)

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan etlerin pargalandigi, dograndigi ve pisirmeye
hazir hale getirildigi boliimdiir. Ozellikle sicak mutfak ile yogun is akisi dolayisiyla ana
mutfak icerisinde sicak bOliimiine yakin olacak sekilde konumlandirilmas: gerekmektedir.
Bu boliime ait etlerin muhafaza edildigi soguk dolaplarin 1s1 dereceleri +0 ila +3 derece
arasinda olmaktadir. Ciinkii bu 1sida mikroplarin toksin (zehir) iiretme faaliyetleri
durdurulmakta veya ¢ok yavaslatilmaktadir.

2.1.1.2.Balik Hazirhk

Tiim su iriinlerinin hazirhigmin yapildigi bolim olup; bu boliimiin soguk dolaplarla
baglantili olmas1 ve sogutmasinin iyi olmasi gerekmektedir.

2.1.1.3 Soguk Hazirhk

Soguk hazirlik alan1 salatalarin, mezelerin, aperatiflerin, sandviglerin ve
kahvaltiliklarin  hazirlandigi  alandir. Caligma tezgahlari, ¢ift bolmeli lavabolar ve
buzdolaplar1 ,soguk hazirlik boliimiiniin demirbaslaridir. Dilimleme makineleri de bu alanda
yer alir. Bu kisimda gogunlukla, titizlik isteyen dekoratif isler yapilmaktadir. Caligma
alanlarin  yetersiz olmast durumunda, sicak mutfaktaki pisirme alanlarinin ortak
kullanilabilmesi amaciyla, birbirine yakin planlanmasi diisiiniilebilmektedir. Ayn1 sekilde
sebze hazirlik boliimii ile yogun is akisindan birbirleri ile yakin diistiniilmesi gerekmektedir.

2.1.1.4.Sebze Hazirhik
Sebzelerin yikanip ayiklandigi ve dograma islemlerinin gergeklestirildigi bolimdur.
Hem sicak hem soguk, hem de pastane ve diger mutfaklar tarafindan ortak kullanilan bir

boliim olmasi nedeniyle, yeterli ¢alisma alanlarina, tezglhlara, yikama evyelerine sahip
olmasi gerekmektedir.
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2.1.1.5.Pasta Hazirhk

Gunde 500%in tizerinde yemek servisi yapilan kurumlarda ayri bir pasta hazirlama
bolimiine gerek vardir. Bu boliimde hem hazirlik hem de pisirme islemi yapildigindan
boliimiin pisirme ve diger béliimlere yakin olmasi gerekmez. Ancak pasta hazirlama
b6limiiniin, soguk hava deposuna yakinligi is akisimi kolaylastirir. Pasta hazirlama
béliimiinde bulunmasi gereken ara¢ geregler: Pasta kaliplari, bigaklari, hamur yogurma
makinesi, firin,mikser,mayalama dolabi, ¢caligma tezgahlaridir.

5
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Sekil 2.1.: Pasta hazirhik bolim{

Lavabo

Mikser

Tezgéh

Hamur yogurma makinesi
Tezgah

Un arabast

Firin

NogkrwdE

ko — [ ] see

depo migakiik

patates

L
SoVIa
mak.
lavabo

rezgah

sojguk depo

Pigirme

Sekil 2.2. Sebze hazirlik bOliimii, ekipmanlarin dizilisi
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Uygulama Ornegi:
Sebze Hazirhk Boliimiinde Tiirlii Yemeginin Hazirhgi:

Oncelikle islem sirasi asagidaki Ornege benzer sekilde yazilmalidir:

Sogan ve patates, kuru depodan sebze hazirlik béliimiine (tezgaha) getirilir.
Tezgahtan bigaklarin bulundugu duvarda asili olan bigakliktan bigak alinir.

Tekrar tezgaha gelinir ve soganlar soyulur.

Sogan kabuklar1 ¢ope atilir.

Tezgaha dondllr, patatesler alinir.

Yikamak (zere lavaboya gidilir.

Yikanan patatesler patates soyma makinesine gotiralir.
Tezgaha dondlir, patatesler dilimlenir.

Soguk depoya gidilir, kabak, patlican, domates ve biber alinir.
Lavaboya gidilir, sebzeler yikanir.

Tezgaha donulur, yikanan sebzeler dogranir.

Dogranan sebzeler ve patatesler evyeye atilir.

TUm malzemeler pisirme bélimiine gotaralir.

Ornek Uygulama: Et Kiyma Isleminde kullanilan arag gerecler sunlardr:

Kuttk

Kancali araba

Satirin bulundugu dolap
Kiyma makinesi

Kazan

Isin Yapilis Sirast:

Etler kancal1 arabaya getirilir.

Dolaba gidilir, satir alinir.

Satir kiittigi getirilir.

Kancal arabaya gidilir, et alinir.

Et kiitiige getirilir.

Kitukte parcalanan et kiyma makinesine gotiralir.

Kazana gidilir, kazan makinenin altina getirilir.

Makinede kiyilan etler kazana alinir ve pisirme b6ltimine géturallr.

24



2.2. Hazirlik Unitesinde Kullanilan Arac Geregler

Patates soyma makinesi, kiyma makinesi, et kiitiigli, et dOvecegi, kemik kesme
makinesi, dilimleme makineleri, hamur yogurma makinesi, mikserler, sebze yikama
makinesi, sebze dograma makineleri, terazi, gesitli bicaklar (sef bigaklari, sebze-meyve
bicaklari, fileto bicagi, et bigagi, satirlar, sekillendirici bigaklar vb.), bigak sterilizatori,
dograma tahtalar1 hazirlik iinitesinde bulunan baslica ekipmanlardandir.

2.2.1. Bicaklar, Dograma Levhalar1 ve Yardimc1 Malzemeler

Profesyonel mutfaklarda bigaklarin Onemi buydktir. Her ascinin kendine ait bigak
takimi olmas1 gerekir. Isletme yalniz bazi 6zel aletlerin (satir, kemik testeresi, masat vb.)
alimini saglamalidir. Her bicagin ayr1 bir gorevi ve fonksiyonu vardir. Ornegin sebze bigagi
ile et hazirlig1 yapilamaz. Et bigagi ile balik filetosu ¢ikarilamaz. Ciinkii yapilacak her ise
gore bicagin yiizl, esnekligi farklidir. Aym1 zamanda islerin siiratli ve emniyetli yiiriimesi
icin bigaklarin kalitesine ve Gesidine ¢ok Onem gdstermek gerekmektedir. Bu nedenle
mutfakta cesitli ve farkli bigaklara gereksinim vardir.

Bigak ve kesici araglar hususunda dikkat edilecek noktalar:

Bigak ve kesici araglar alirken iyi, kaliteli tirtin segilmelidir.

Biitiin bigak ve takimlarin paslanmaz ¢gelikten olmasi gerekir.

Saplarmin ele saglam ve tam olarak oturmasi gerekmektedir.

Bigaklar ~muhafaza cekmecesinde veya kutusunda  bulundurulmasi
gerekmektedir.

Is kazalarmi 6nlemek igin diizenli sekilde muhafaza edilmelidir.

Asla bulasik makinesinde yikanmamalidir. Ciinkii yiiksek sicakliktaki yikama
islemi bigagin yapisina zarar verecektir.

VV VYVVV

Hazirlik Onitesinde kullanilan bigaklar sdyle siralanabilir:

Fotograf 2.1: Sebze bigcagi

Sebze bicag, yliz uzunlugu 7-13 cm arasinda olup sebze, meyve ve siisleme
hazirliginda kullanilir.
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Fotograf 2.2: Ekmek bigcag:

Ekmek bicag, diger bicaklara nazaran daha genis olup Yyiz uzunlugu 23-35 cm
arasindadir. Tirtikli yapisiyla ekmek, kek, sandvi¢ gibi unla yapilan gidalar1 keserken
dagilmasini ve ezilmesini 6nler.

Peynir bicagi, metal kisimlari 10-15 cm arasinda degisen bu bigaklarin yapisi,
peynirlerin bicaga yapigmamasi i¢in delikli ve kestikten sonra da bir catala ihtiya¢ duymadan
servis yapilabilmesi i¢in sivri olarak tasarlanmaktadir.

Fotograf 2.3: Kemik Siyirma bicagi

Kemik siyirma bicagi , metal kisimlar1 12-20 cm olan bu bigaklar deriyi etten, eti
kemikten ayirmak hatta kemikli tavuk hindi gibi kiimes hayvanlarinin etlerini kemikleriyle
birlikte kesmek i¢in kullanildigindan saglam ve biikiilmez yapiyasahiptir.

Fotograf 2.4: Sef bicag:

Sef bicad ,tasarimina gore metal kisminin genisligi degisen, genellikle 22-35 cm aras1
biiyiikliikte olan bir bigaktir. Her sefin muhakkak ken dine ait, belirli boyutlarda ve eline
oturan bir sef bigagi vardir. Siirekli kullanilan bu bigagin ergonomik yapist birgok kesme ve
dograma islemine uygun olarak kavisli bir yapiyla tasar lanmaktadir.

=

Fotograf 2.5: Baklava bigagi

Baklava bicagy, yiiz uzunlugu 16 cm olupbaklava hazirlik islemlerinde kullanilir.
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Fotograf 2.6: Hamur bigag:

Hamur bicagi; 27 cm yiz uzunluguna sahip,hamur dretimi hazirh@inda

kullanilanbigaklardir.

Fotograf 2.7: Dograma bicagi

Dograma bicag yiiz uzunlugu 16 -20 cm arasinda degisebilen; dograma, kesme
islemlerinde kullanilan bigaktir.

Fotograf 2.8: Balik bicag:

Balik bicagy; yiizii hafif tirtilli olur. Yiiz uzunlugu 35-40 cm olabilen,biiyiik baliklar:
dilimlemek i¢in kullanilir.

Fotograf 2.9: Kasap bicag:

Kasap bicagi;yiiz uzunlugu 19-25 cm olan bu bigaklar 6zellikle eti kemikten ayirmak
ya da belli bir pargay1 biitiin kisimdan ayirmak i¢in kullanilir.

. o 4

Fotograf 2.10: Et agma bicag

Et acma bicagy, yiizey uzunlugu 20-40 cm. olan bu bigaklar son derece keskin olarak
tasarlanmistir. Kiimes hayvanlari, kizartilmis etler, pastirma ve diger pigmis biiyiik etleri ince
ince kesmek ve muntazam sekilde dilimlemek icin idealdir
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Fotograf 2.11: Satir

Satir; metal kismi19-25 cm. arasinda olan agir bir bigaktir. Iri kemikli kirmizi
etleribile kolaylikla keser.

Fotograf 2.12: Dekor seti

Dekor seti; sebze ve meyveler iizerinde dekor ¢alismasi yapmak icin kullanilir

T
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Fotograf 2.13: Bicak sterilizatorii

Bicak sterilizatorii, bigaklarin her iki yiiziiniinde UV isinlariyla sterilize edilmesini
saglar.

Fotograf 2.14: Miknatish bicakhk
Miknatish  bigcakhk, 50 cm genisliginde olup ¢esitli boyda bicaklarin

diizenlenmesinde kullanlir.

Fotograf 2.15: Masat
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Masat, farkli uzunluklarda olup, is esnasinda bigaklarin hizlica keskinlestirilmesi igin
kullanilir.

Fotograf 2.16. Polietilen istif rafi ve kesim levhalar:

Fotograf 2.17. Kiivetli kesim levhasi

M

Karmuzy

Cig Et Igin (i Deniz Urtinleri bein
Kalwereng Yeil
Pismis Et lgin Meyve & Sehae fein
- Beyaz
Cii Remes Eayvanlan Genel Kullasun fin

Sekil 2.3: Kesim levhalari i¢cin renk rehberi

Kesim tahtalar1 ana besin gruplari igin alti renk olarak tretilir.

Cig et kesmek i¢in KIRMIZI renk kesme tahtasi ,
Taze sebze ve meyve i¢in YESIL renk kesme tahtasi ,
Kiimes hayvanlari i¢in SARI renk kesme tahtas1 ,
Deniz tiriinleri i¢in MAVI renk kesme tahtas ,

Pismis etler icin KAHVERENGI kesme tahtas ,

Siit {irtinleri i¢in BEY AZ renk kesme tahtasi kullanilir.

VVVYVYYYVY
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2.2.2. Gastronom Kiivetler ve Celik Saklama Kaplar

Gastronom kaplari; uluslararas1 6lgiilere gore hazirlanmis ve Olgiileri belirlenmis
herkes tarafindan kabul gérmiis mutfak ara¢ gerecleridir. Bu kaplar her yere uyum
saglamaktadir. Gastronom Ol¢iilere gore firinlar, buzdolaplari, tagima rabalari, istif raflar1 ve
birgok ekipman yapilmaktadir. Gastronom 6lgulerde tepsi, degisik derinlikte kiivet ve siizgeg
takimlar1 vardir.

T

(D

T

Fotograf 2.18: Olcekleriyle gastronom kiivetler

1/1 GN kap olciisii 325 mm eninde ve 530 mm boyundadir.
2/1 GN kap 6l¢iisti 530 mm eninde ve 650 mm boyundadir.
1/2 GN kap 6lgisii 265 mm eninde ve 325 mm boyundadir.

Y VYV

Fotograf 2.19: Suzgecli Gastronom Kiivetler

Fotograf 2.20. : Cesitli gastronom Kkiivetler
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Fotograf 2.21. :Celik saklama kaplari1 ve dondurma kiiveti

2.2.3. Yardima1 Arag Gerecler

Fotograf 2.22. :Kalbur ve un elegi

Kalbur ve un elegi; 25-30-40 cm ¢apinda olup hamur hazirlama tiriinlerinin hepsinde
kullanilacak olan un, kabartma tozu, pudra sekeri gibi malzemelerin elenmesi i¢in kullanilir.

Fotograf 2.23. :Rendeler

Rendeler; bircok Uriiniin( peynir, domates, salatalik, kabak vb.) hizli sekilde kiigiik
parcalar halinde hazirlanmasinda kullanilir.

Fotograf 2.24. :Suzgecli Huni
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Fotograf 2.25: Olcilii mayonez kab1

Fotograf 2.26: Olciilii masrapa

Fotograf 2.27: Olgii kab

Fotograf 2.29: Dortll 6l¢ek kasik seti
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Fotograf 2.30: Patates Ezici

T 7 4

Fotograf 2.31:Sos Hunisi
2.2.4. Kanstinicilar (Mikserler), Blenderlar
2.2.4.1. Kanstiricilar (Mikserler)
Mutfagin 6nemli aletlerindendir. Mutfagin her bolimiinde kullanilabilen bu makine,
karigtirma, ¢irpma ve yogurma islerini yapar. Karistirma hizi ayarlanabilir. Kullanim

amacina g0re degisen ve takilip ¢ikarilabilen uglari vardir.

Genel olarak ortak 6zellikleri sunlardir:

»  Farkli motor glicunde galigabilen

> Iki hizli calisabilen hamur karistirma kolu olan

»  Farkli derinlikte paslanmaz ¢elik kazanlar1 vardir.

> Paslanmaz ¢elik hamur karistirma kolu ve kazana sahiptir.

Fotograf 2.32: Hamur yogurma makineleri ve mikserler (Hiz kontroll()

33



2.2.4.2. El Blenderleri

Cirpma ve karigtirma iglemlerini zahmetsiz ve hizli bir sekilde gerceklestiren el
blenderleri genel 6zellikleri soyledir,

> Paslanmaz dograyici bigaklar
> Cikartilabilir gelik ¢irpma ucu
> Istya dayanikli,kademeli hiz diigmesi

Fotograf 2.33: El blenderi
2.2.5.Dograyicilar ve Dilimleyiciler

Mutfaklarda kullamilan dogarayici dilimleyici robotlar, yiyecekleri birkag farkli
sekilde dilimleyebilmektedir. Bu sahip olduklar1 farkli bigak cesitlerine baghdir.
Dilimleyiciler mutfakta birgok isi kolaylastirsa da bir¢ok is kazasina neden olur. Kullanan
personelin bu konuda iyi egitilmesi gerekmektedir.

Genel olarak ortak 6zellikleri sunlardir:

> Kolay ¢ikarilabilir bigak ve kazan.

> Cift devirli zaman ayarl dijital kontrol panosu.
»  Guvenlik sensoru.

»  Paslanmaz govde ve kazan

Fotograf 2.34: Sebze dograma mak. Sogan dograma mak. Sebze parcalama mak.
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> Et kiyma makineleri

Fotograf 2.35: Et kiyma makineleri

. Paslanmaz celikten yapilmig olmalidir.
. Kolay sokiilebilir, kolay temizlenebilir olmalidir.
El koruma {iinitesi bulunmalidir.

> Ogiitiicii

13

Fotograf 2.36: Ogiitiicii

o Paslanmaz gelikten yapilmis olmalidir.
. Glivenlik sensorii bulunmalidur.
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» Patates soyma makinesi

Fotograf 2.37: Patates soyma makineleri

o Paslanmaz gelikten yapilmis olmalidir.
o Dijital kontrol panolu olan modelleri vardir.
o Uzun siire kullanilabilen gii¢lii bir zzimparaya sahip olmalidir.
. Patatesi kisa siirede soyabilmelidir.
> Dilimleyici

Fotograf 2.38: Dilimleyici

Mutfaklarda kullanilan dilimleyici robotlar, yiyecekleri birkag farkli sekilde
dilimleyebilmektedir. Bu sahip olduklari farkli bigak gesitlerine baghdir. Dilimleyiciler
mutfakta bircok isi kolaylastirsa da bircok is kazasina neden olur. Kullanan personelin bu
konuda iyi egitilmesi gerekmektedir.
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DEGERLER ETKINLIGi-2

Oz denetim

Oz denetim; kendi kendini denetleme, kontrol altinda tutma, asiriliklardan,
zararhilardan kaginmadir. Insanm yasanmi boyunca sahip olmasi gereken en Onemli
Ozelliklerinden biri 6zdenetimdir.Bu Oyle bir 0zellik ki yasamin her alaninda yer almasi
gerekir. Aksi takdirde insan kolayca yanlisa sapabilir.

Asagida 6z denetimle ilgili 6rnekleri inceleyiniz ve sizden istenen etkinligi yapiniz.

Bir 6grencinin kopya ¢ekmesi de kendini denetleyememektendir. Hak etmedigi bir
nota her ne pahasina olursa olsun kavusma arzusu. Hedefe ulagmak igin her tlrli yolun
mubah gorlilmesinin baglangi¢ arifesi... Bu tiir 6grenciler yarin bir giin hayatta da kural

tanimazlardan olmaya dair birer potansiyel tasirlar. Kendilerini denetlemeyi &grenene
kadar...

Mesleginde bir an Once yiikselmek isteyen birisiniz diyelim. Bu giizel istek,
bulundugunuz isletme veya kurumun kendine has kurallar igerisinde gerceklesmek
durumundadir. Ama bu isteginizi denetimsiz birakirsaniz, sizi baskalarina kotllik yapmaya
kadar gotiirebilir. Nitekim giincel hayatta gordiigiimiiz ¢ekememezlikler, kiskangliklar ve
hatta atilan iftiralar buna dair 6rneklerdir...

Siz de atelye uygulamalarinizda kendinize hékim olmaniz gerekecegi durumlari
asagiya listeleyiniz. Daha Once atelye deneyiminiz olmadigi i¢in alan 6gretmenlerinizden
yardim aliniz.

arwbdE
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hazirlik iinitesinde kullanilan arag geregleri
hijyen ve sanitasyon kurallarin1 g0zeterek amacina uygun kullaniniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Uretime hazirlk asamasinda yapilan
islemlerini siralayiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagly
kaliniz.

Hazirlik {initesinde yapilan ornek hazirlik
islemlerini hatirlayalim.

Hazirhik {nitesinde kullanilan arag

gerecleri seciniz.

Gilnlik is akist
kullanmanmiz ~ gereken

gereglerini g6z 6niine aliniz.
Is saghig1 ve giivenligi esaslarina gore bul
ara¢  gereglerin  hazirhk  initesindeki
yerlesimini planlayimiz.

icerisinde  mutfakta
hazirhlk  arag

hazirlama vb.) gibi

» Hijyen ve sanitasyon Kkurallarina uygun|
olarak kullaniniz.
> Uretime hazirlik asamasindaki > Yapilacak olan hazirliga uygun|
islemleri inceleyerek yapilabilecek | bigaklar,dograma levhalar1 ve yardimci
ornek  calisma  belirleyiniz.(Salata| malzemeleri belirtiniz.

Yapilacak olan hazirliga uygun gastronom
kiivetler ve ¢elik saklama kaplarini
belirtiniz.

Yapilacak olan hazirliga uygun Yardimci
arag gerecleri ve makineleri belirtiniz.

Yapilacak olan {irliniin  hazirhgma
uygun ara¢ geregleri seciniz ve uygun
sekilde kullaniniz

>

Yapilacak olan hazirliga
bicaklar,dograma levhalar1 ve
malzemeleri seginiz.

Yapilacak olan hazirliga uygun gastronom
kiivetler ve ¢elik saklama kaplarin seginiz.
Yapilacak olan hazirliga uygun Yardimci
arag geregcleri ve makineleri seciniz.

Pigmis ve ¢ig {rilinleri ayirimiz. Ellerinizi
islemler Oncesi yikaymiz.

uygun|
yardimci
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi hazirlik tnitelerinde kullanilan arag gereclerden biri
degildir?

A) Bigaklar

B) Gastronom kiivetler
C) Derin dondurucucular
D) Mikserler

E) Dograma tahtalari

2. Asagidakilerden hangileri yiyecekleri tiretime hazirlarken dikkat edilmesi gereken
hijyen ve sanitasyon kurallarindandir?

L.Cig ve pismis yiyecekler ayni tezgahta hazirlanmamalidur.

I1. Hazirlama Unitelerinde ortam 1sisinin en az 30 C olmasi gerekir.

II1.Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in ayr1 dograma tahtalar1 kullanilmalidir.

IV.Hazirlamada kullanilacak tiim ara¢ ve gereclerin temizligi saglanmalidir.

V. Farkl1 besin gruplari i¢in ayni renkte dograma tahtas1 kullanmanin sakincas: yoktur.

A) L LT

B) 11111, IV
O I, IV, V
D) L1, IV
E) LIV

3. Asagidakilerden hangisi sebze hazirlik boliimiinde bulunmasi gereken
ekipmanlardan biri degildir?

A) Soguk depo

B) Bigaklik

C) Hamur yogurma makinesi

D) Patates soyma makinesi

E) Kuru depo

4. Asagidakilerden hangisi hazirlik tinitelerinde kullanilan yardimci arag gereclerden
biridir?

A) Dilimleyici

B) Mikser

C) Dondurma Kiiveti

D) Et bigag1

E) Patates Ezici
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5. ”Gunde 500’ln Uzerinde yemek servisi yapilan kurumlarda ayri bir ...............
hazirlik bOlimiine gerek vardir..” ifadesinde bos birakilan kisma hangisi
gelmelidir ?

A) Pasta

B) Et

C) Sebze

D) Balik

E) Soguk

6. Asagidakilerden hangisi hazirlik iinitelerinde kullanilan bigak cesitlerinden biri
degildir?

A) Sef bigagi

B) Sebze bigagi

C) Et agma bigagi

D) Apranti bigagi

E) Hamur bigag1

7. ”Tim su iriinlerinin hazirliginin yapildig: béliim olup; soguk dolaplarla baglantili
olmasi ve sogutulmasinin iyi olmasi gerekmektedir” ifadesi asagidaki mutfak
unitelerinden hangisini tanimlamaktadir?

A) Pasta hazirlik

B) Balik hazirlik

C) Sebze hazirlik

D) Et hazirlik

E) Soguk hazirlik

8. Asagidakilerden hangisi hazirlik initesinde bulunmasi gereken dograyici ve
dilimleyicilerden biri degildir?

A) Dilimleyici

B) Ogiitiicii

C) Gastronom kiivetler

D) Sebze dograma makinesi

E) Sogan dograma makinesi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dOnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Pisirme iinitesinde kullanilan ara¢ geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarini dikkate
alarak amacina uygun olarak kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Mutfakta kullanilan pisirme ekipmanlarini aragtiriniz ve listeleyiniz.

A\

Pigirme i¢in kullanilan arag geregleri smiflandiriniz.
> Kendi atelyenizde veya calistigimiz isletmelerde pisirme yapilan alanlarda

uyulan ve uyulmayan hijyen sanitasyon kurallarini listeleyiniz.

3. PISIRME UNITESI

3.1. Pisirme Unitesi Tanim

Pisirme alani, giris yemeklerinin, ana yemeklerin, soslarin, gorbalarin ve sebzelerin
pisirildigi  bOliimdiir. Pigsirme alanindaki is istasyonlar1 buharli tencereler, kizartma
tencereleri, 1zgaralar, Gorba kazanlar1 olarak sayilabilir. Bu istasyonlar pisirme alaninin
ortasinda bulunur. Bu ekipmanlarin servis alanma yakin durmasina gerek yoktur. Is akisinda
esnekligi saglayabilmek igin bazi ekipmanlar parcali ya da takilip ¢ikarilabilir bigimde
almabilir. Boylelikle istenildigi zaman yerden tasarruf saglanmis olur.Pisirme alani
hazirlama b0liimleri ile servis alani arasinda ortada bir alanda yer alir. Bunda amag, her
unite ile rahat bir iletisim kurma olanagi yaratmaktir. Toplam alanin genellikle % 15’1
pisirmeye ayrilir.

Yiyecek malzemeleri pisirilmeye uygun hale getirildikten sonra, pisirme islemine
gecilmektedir. Bu islem, standart receteler ile belirtilen ve yiyecek malzemelerinin ¢zelligine
uygun pisirme yontemlerinin kullanilarak yapildigi asamadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 215).
Pisirme islemi, yiyecek malzemelerine belirli siire ile 1s1 uygulayarak, tatlarini, kivamlarini,
renklerini, sekillerini, yapilarin1 degistirmek suretiyle, arzu edilebilir ve yenilebilir duruma
getirilmesi olarak agiklanabilmektedir.

Yemek pisirme islemi igin tava, tencere, baharat kutulari, un, seker, tuz gibi araglarin

bulundugu dolaplara kolayca erisilebilmeli ve yemek pisirme esnasinda kullanilan aletler igin
bir calisma masas1 bulundurulmalidir.
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Sekil 3.1. : Kizartma/izgara kismi

Sogutuculu depolama ve istifleme tezgahi
Derin yagda kizartma

Depolamali tezgah

Grill

Servis tezgihi

LN PE

Ocagin sag ve sol tarafi duvara yaslanmamalidir. Duvar, yemek pisirme esnasinda
calisana engel olmaktadir. Bu yiizden, duvar ile ocak arasinda en az 30 cm“lik bir bosluk
birakilmalidir. Bu bosluk, duvara yakin duran bir tenceredeki yemegi karistirmaya veya
rahatca kaldirmaya yardimci olacaktir. Ocagin iist kisminda aspirator veya davlumbaz
bulunmalidir. Ocagin iist kisminda dolabin yer almasi, yiyeceklerden ¢ikan su buharindan
dolay1 uygun degildir. Fakat ince raflar ya da dolaplar aspiratOriin ya da davlumbazin
gerisinde kalip, su buharindan fazla oranda etkilenmeyeceginden kullanilmasinda sakinca
yoktur.

kuru
depo
senis

sebze hazirhk

sodguk
depo

ocak ocak ‘ lavaho

ocak ‘

pisinme

Sekil 3.2. :Pigsirme alan1 ve ekipmanlarin yerlesimi
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Pisirme iinitesinde bulunmasi gereken baslica arag geregler sunlardir:

Ocak, 1zgaralar firinlar,tencereler, devirmeli kazanlar, kizartma tencereleri, ben mari
sacayaklari, siizgecler, karistirma tahtalari, termometreler, kepge, kevgir vb.
kuzine, firm 1zgara ,islim tencere ,devirmeli tava, yer ocagikevgir dolabitencere, tava
tepsi,davlumbaz, kazan tasima arabasi

HACCP Sisteminde Pisirme Unitelerinde Kritik Kontrol Noktalari,
Tehlikeler, Kritik Limitler
» Kiritik Kontrol Noktasi » Pigirme
» Tehlike » Patojen  bakterilerin  yasamlarinin
strdirmeleri
» Kiritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | > Et ve et trlnlerinin en az 75°C’ ye kadar
Faaliyetler: pisirilmesi

Tablo 3.1. :HACCP Sisteminde Pisirme Unitelerinde Kritik Kontrol Noktalar
Pisirme BOliimde Yayla Corba Yapimi

Oncelikle iglem sirasi yazilir:

1. Kuru depodan piring alinir, lavaboya getirilir.

2. Yikanan piringler pisirme alanina (kazana) getirilir. Kazana atilir, {izerine su eklenip,
kaynamaya birakilir.

3. Soguk depodan yogurt alinir.

4, Kuru depoya gidilir.

5. Kuru depodan un alinir, pisirme alanina gegcilir. Yogurt ve un terbiye edilir. Kazana

eklenir. Corba sogumaya birakilir.
6. Gorba servis alanina gonderilir.

3.2. Pisirme Unitesinde Kullanilan Ara¢Geregler

3.2.1. Kuzineler

Fotograf 3.1: Kuzineli ocak 2 m?

Pigirme iinitesinin temel araglaridir. Geg¢mis yillarda isletmelerde pisirme iglemi
sadece kuzinelerde yapilmaktaydi. Gilinlimiizde de mutfaktaki yerini korumaktadir.
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Genellikle iist tarafinda cok sayida yiiksek ates saglayan gazli ocak bolimu ve altta firin
bOliimii olmak tizere iki kistmdan olusmaktadir.

3.2.2.0caklar -l1zgaralar ve Davlumbazlar

Yemek pisirme alanmin en Onemli araci ocaktir. Ocak, firin {initesiyle birlikte
kullanilabilecegi gibi tezgahin lizerine ayri olarak da yerlestirilebilmektedir. Ocak tezgah
lizerine ayr1 olarak yerlestirildigi durumlarda, ayrica bir firina ve mikrodalga firina ihtiyag
duyulacaktir. Isletme kapasitesine gbre pisirme ekipmanlarimmn boyutlar1 degismektedir.
Kiguk Olgekli isletmelerde genellikle alt1 firin olan ocaklar kullanilmaktadir. Biiytiik Olgekli
isletmelerde ise, firla ocaklar birbirinden ayrilmistir. Tezgéh tstii kullanilan ocaklarin alt
b6lmesi tencere dolabi olarak kullanilmasi yayginlasirken firinlar yemek pisirme alaninin
yogun olarak kullanim alanlarinin disina, belli bir ylikseklikte, ayakta gOriilebilecek sekilde
yerlestirilmistir. Ocaklar evyeye yakin sekilde konumlandirilmamalidir. Evye ile ocak
arasinda pisirme esnasinda kullanilacak arag gereclerin konulacagi bir bdlme bulunmalidir.

3.2.2.1. indiiksiyon Sistemli Ocaklar

Indiiksiyon sistemi ile calisan ocaklar son yillarda isletmelerde de kullanilmaktadir. Bu
sistem geleneksel sistemlerde farkli ¢alismaktadir. Elektrikle ¢alisan bu sistem, bir elektrik
jeneratériintin ocak Uzerinde manyetik alan olusturmasiyla ocak Ustlinde bulunan metal
tencere veya tavayi istenilen derece isitmasidir. Sadece ocagin Uzerine konulan kabi 1sitir,
mutfagin havasini 1sitmaz. Tencerenin veya tavanin biiyiikliigine goére enerji harcayan bu
sistemde ocakta bulunan kap ocaktan alinir alinmaz enerji tiketimini otomatik olarak keser.
Isinma siiresi ¢ok hizli, diisiik derecede galisma ayar1 ¢ok hassastir. Son derece guvenli bir
sistemdir.

Fotograf3.2. : indiiksiyonlu ocak
3.2.2.2. Gazh Ocaklar

Gazli ocaklarin sahip oldugu genel Gzellikler sunlardir:
> Lpg ve dogal gaz ile galisabilen

> Magnet emniyet ventilli musluklara sahip
»  Darbelere kars1 dayanikli tist dokiim ve paslanmaz celik gdvdeden imal edilmis
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> Her brulor icin piezzo c¢akmak ile kontrol edilir.Kolay temizlenebilir ve
hijyeniktir.

Fotograf3.3:Gazh ocaklar

3.2.2.3. Elektrikli Ocaklar

Elektrikli ocaklarin sahip oldugu genel 6zellikler sunlardir:

»  Yuvarlak zeminli, 6 kademeli pisirme derecesine sahiptir.

> Kolay temizlenebilir ve hijyeniktir. Paslanmaz ¢elik gévdeden yapilmustir.

»  Tam modullerde iki bolgeli 1sitmalidir. Her brulér icin piezo ¢akmak ile kontrol
edilir.

> Termostatik kumandali tam modiillerde iki bolgeli 1sitmali, ¢ikarilabilir
yagtoplama haznesi mevcuttur.

Fotograf 3.4:Elektrikli ocaklar
3.2.2.4. Izgaralar , Tost Makineleri ve Salamander
> Izgaralar: Paslanmaz celik gdvdeden imal edilmekte olup, ayarlanabilir

termostati bulunmaktadir. Yag toplama kanali , ¢ekmeceli ayarlanabilir ayaklar
diger 6zelliklerindendir. Kolay temizlenen yiizeyleri vardir ve uzun omiirliidiir.

=
= |

W),

Fotograf 3.5: Cesitli izgaralar

> Salamander: Ustten 1sitmalidir.Cihazda bulunan asansor Ozelligi sayesinde
pisirilecek iriin pisirme alanina yakinlagtirilip uzaklastirilabilir.Istenilen 1s1
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derecesi kademeli salter sayesinde ayarlanabilir.Istege bagl olarak alt tepsiye su
doldurulabilir, bu da cihaza nemlendirme 0Ozelligi katar.Altta bulunan tepsi,
1sitilan iirtiniin kolay alinabilmesi igin hareketlidir.

Fotograf 3.6: Asansorlu salamander

> Tost makineleri

Fotograf 3.7: Tost makinesi

Seri ve sik kullanimlarda, elektrikli ya da tiipli se¢enekli, degisik modeller ile yiiksek
performans veren sanayi tipi tost makinasi genel Ozellikleri soyledir;

Dokiim 1zgaralar1 kalin ve ylizeyleri diizglindiir.

Otomatik termostat kontrolltidiir.

Ac¢ma kapama anahtarina sahiptir.

Yay sistemi ile donatilmistir.

Urtinler, estetik ve ergonomik tasarim ilkesiyle, yiiksek performansa ve
diistik enerji maliyetine gore dizayn edilip, tiretilmistir.

. Ayarlanabilir ayak sayesinde zemine tam uyum saglama Ozelligine
sahiptir.

3.2.2.5.S1cak islem Davlumbazlar

Sicak islem davlumbazlari, mutfaklarin pisirme ve servis bolumlerinde
kullanilmaktadir. Firinlar, ocaklar, 1zgaralar, yemek pisirme kazanlari, sandvi¢ makinalari,
fritdzler, pili¢ kizartma tniteleri (agik veya kapali), buharli pisiriciler, bu cihazlarin gazl,
elektrikli veya kdmiirlii olanlar1 ve benzeri pisirme cihazlarinda sicak islem davlumbazlari
kullanilmaktadir. Sicak islem davlumbazlari, kullanim yeri ve kullanim konumlarina gbre
adlandirilmaktadir:
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Duvar tipi, ada tipi (tek emisli), ada tipi (¢ift emisli), kas tipi,konsol tipi, set st tip.

KONSOL TiPI

ADATIPI (tek emi
i, i An

T Tl

DUVAR TiPi l—[—|
KAS TiPi ADATIPI (gt emigh)
" il , il

Sekil 3.3: Sicak islem davlumbazlar:

Fotograf 3.8: Duvar tipi davlumbaz / filtresiz

Fotograf 3.9: Duvar tipi davlumbaz / alev tutucu filtreli

Fotograf 3.10: Orta tipi davlumbaz / filtresiz
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Fotograf 3.11: Orta tipi davlumbaz / filtreli

Davlumbazlar 1 mm kalinliginda paslanmaz gelik sagtan iretilmis, sac kenarlar
birbirine bindirmeli olarak punta kaynagi ile hava kagisin1 6nleyecek, baca basincini
diisiirmeyecek sekilde birlestirilmistir. Istege gbre armatiirlerle aydinlatma imkam
bulunmaktadir.

3.2.3.Firinlar ve Firin Tepsileri
3.2.3.1. Cok Amach Firinlar
Her tiirlii ana yemegin yani sira hamur veya tatlilarin pisirilebilecegi firinlardir.Firin

blogu 1s1 kayiplarini en aza indirecek sekilde izoleedilmis olup, yiiksek 1s1 altinda galigmaya
uygunaliiminize sacdan imal edilmistir.Kolay temizlenebilir, hijyenik ve ergonomiktir.

Fotograf 3.12: Cok amach firin

3.2.3.2. Konveksiyonlu Firinlar

Mutfaklarinin  vazgegilmez elemanidir. Konveksiyonlu firinlarda, firin sicakligi
vantilatér yardimi ile hareket ettirilerek 1sinin daha etkin hale gelmesi saglanir.
Konveksiyonlu firmlarda pisirilen tiriin kendi nemini korudugu igin daha iyi sonug
alinmaktadir. Pigirilen {irliniin her tarafi esit sekilde kizarir . Onlarca tepsi yiyecegi aynianda
pisirebilme olanagina sahiptir. Bu sistem enerji tasarrufu agisindan da oldukga avantajlidir.
Gazli ve elektrikli gesitleri vardir. Sorunsuz Galigmasi nedeniyle elektrikli olanlar tercih
edilmektedir.
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Ozellikle pastanelerde, restoranlarda, otellerde ve firmlarda kiiiik 6lcekli pasta, borek,
sandvi¢ ekmek Uretimi icin tasarlanmis olan konveksiyon firmin genel 6zellikleri soyledir:

> Icinde bulunan fan yardimiyla sicak hava sirkiilasyonu saglanir ve tiim hacme
homojen olarak yayilir.

Alt kisimda bulunan b8lmede mayali iiriinler i¢in uygun nemli ortam saglayan
donanimlar mevcuttur.

Miikemmel 1s1 izolasyonu ile enerji tasarrufu saglanmigtir.

Manuel veya otomatik nemlendirme 6zelligi vardir.

- Ayarlanabilir pisirme siiresi ve dijital gOstergesi bulunur.

- 0° C- 300° C arasinda ayarlanabilir pisirme sicakligi ve dijital gOstergesi
vardir.

VVVY 'V

Fotograf 3.13: Konveksiyonlu firinlar
3.2.3.3. Gazlh Kombi Firinlar

Genel olarak 6zellikleri soyledir:

LPG ve dogal gaz ile ¢alisabilme 6zelligi

Coklu pisirme hafizasi, pisirme esnasinda otomatik nem kontrolii.
Manuel buhar enjeksiyonu

Ayarlanan ve ol¢iilen sicaklik degerlerini ayr1 ayr1 gosterebilme 6zelligi
Diisiik sicaklikli veya yiiksek sicaklikli buhar tiretebilme 0zelligi

VVVYY

Fotograf 3.14: Gazl kombi firinlar
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3.2.3.4. Pizza Firnm
Genel olarak ozellikleri sOyledir:

Termostat kontrollii (0-400 °C)

Ozel izolasyonlu firm blogu

Kolay ve pratik temizlik imkani

Tezgah iistiinde kullanima uygun dizayn
Aydinlatma lambal1 pisirme kabini

Ozel ates tuglasinda yapilmis firin zemini

YVVVYVYYYVY

Fotograf 3.15: Pizza firini

3.2.3.5. Mikrodalga Firinlar

Mikrodalga firmnlar, tirettikleri yiiksek frekansh elektro-manyetik dalgalar yardimiyla
yiyecekleri 1simmasini ve pismesini saglar. Bu dalgalar, 151k hizindadir ve birbirleri ile
carpisarak yas maddelerde hizli bir 1sinma meydana getirir. Mikrodalga firinlarin hacimleri
20 — 35 litre ile siirlandirilmustir. Daha biiyilik alanlarda elektro-manyetik dalgalar 1sinma
yapamaz. Oldukga emniyetli ekipmanlardir. Kapit kapanmadan cihaz ¢alismaz, kapi
acildiginda hemen devre dis1 kalir. Mikrodalga firinlarin igine yiyecekler kesinlikle metal
kap ile konulamaz. Ciinkd, elektro-manyetik akim metalden ge¢mez ve cihaz bozulur. Ayni
durum fizeri parlak, aynali maddeler iginde gecerlidir. Yiyecekler firina cam, porselen,
plastik, karton gibi kaplarla konulmalidir.

j -
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Fotograf 3.16: Mikrodalga firin

50



3.2.3.6. Firin Tepsileri

Firinlarda pisirilen iriinlerin kalitesi firin kadar tepsilerin 6zelligine de baghidir.
Kapakli,kapaksiz, aliiminyum, paslanmaz ¢elik, yapismaz kapli,emaye kapl gibi ¢esitli
ozelliklerde bulunmaktadur.

Fotograf 3.17: Firin tepsileri kapakh (Paslanmaz celik)

R

o ; “‘& —

Fotograf 3.19: Firin tepsileri aliminyum (Yapismaz kapli)

Fotograf 3.20: Firin tepsileri emaye kaph
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3.2.4. Tencereler

Tencereler kategorisinde, helvane tencereler, silindirik tencereler, basin¢h tencereler,
dokim demir tencereler ve makarna haslama tenceresi gibi tiriinler bulunmaktadir.

3.2.4.1. Basin¢ch Tencereler

Bu ekipmanlar biiyiik kapasiteli ve contali kapakli olup kuvvetli sekilde kapatilarak,
buhar basinci ile pisirme yapan ekipmanlardir. Kapaklarda basinci gbsteren bir saati vardir.
Kapagi agmadan Once basincin diismesini beklemek gerekir (Rande, 1985: 170). Bu
ekipmanlar pisirme siiresini ¢ok kisaltarak enerji tasarrufu saglar. Diyet agisindan ve
gidalarin besin degerini korumalari agisindan avantajlidir.

Basingh tencerenin temel prensibi, ilk {iretilen ve piyasaya siiriilen basingli tencereden
bu yana degismemistir. Tencerenin iginde olusan yliksek basing suyun kaynama noktasini
yiikselttiginden, yemekler sik1 kapatilmis bir tencerenin i¢inde basing altinda ve 100°C tizeri
sicakliklarda pisirilir. Pigsme siireleri boylece ciddi dl¢ilide kisalir. Basingli tencereylepisirilen
yemeklerde pigme siiresi ortalama % 70 oraninda kisalir ve dolayisiyla zaman tasarrufu
saglanir.

Fotograf 3.21: Basinch (dudukl() tencere

> Basinc¢h tencerenin kullanim

. Basingli tencereyi sadece kullanim kilavuzunda belirtilen amag igin
kullanin.

. Basingli tencereyi ve basingli sig tencereyi asla firinda kullanmayin.
Kulplar, valfler ve emniyet diizenekleri yiiksek sicakliklar nedeniyle zarar
gordar.

o Basingh tencerede kizartma yaparken kapak kullanmayin ve tencereyi en
fazla yariya kadar yagla doldurun. Yemekleri kesinlikle basing altinda
kizartmayin.

. Basingli tencereler tibbi alanda kullanilmamalidir. Ozellikle sterilizator
olarak kullanilmamalidir. Zira basingh tencereler gerekli sterilizasyon
sicaklig1 i¢in tasarlanmamustir.
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o Elma ezmesi ve kompostolar1 basingh tencerede hazirlamaym. Bu tiir
gidalarda sik sik olusan buhar kabarciklari, tencere agildiginda yukar
sigrar ve yanmalara sebep olabilir.

° Basing altinda sisme gosterebilen zari soyulmamis et pisirdiyseniz, zar
kabarik oldugu siirece etin igine sivri cisim batirmaym. Aksi takdirde
sicrayan s1vi sebebiyle cildinizde yanma meydana gelebilir.

> Tencerenin acilmasi

o Basingl tencereyi kesinlikle zorla agmayin. Basinglh tencerenizi igindeki
basincin tamamen bosaldigindan emin olmadan agmayin.

. Acmadan once basingli tencereyi prensip olarak her defasinda hafifce
sallayin. Boylece buhar kabarciklarinin sigramasini ve yanmalari dnlemis
olursunuz. Bu husus, 6zellikle hizla buhar bosaltma isleminde veya soguk
su altinda sogutma yapildiktan sonra 6nemlidir.

. Tencere buhari disar1 verirken ellerinizi, basinizi ve bedeninizi her zaman
tehlike alanindan uzak tutun. Disar1 verilen buhar yaralanmaniza neden
olabilir. Bu hususu 0zellikle buhari, kumanda siirgiisii ile bosaltirken
dikkate alm.

3.2.4.2. Helvane Tencereler

Helvane tencereler, toplu yemek {iiretimi yapilabilinmesi i¢in tasarlanmis biiylik
hacimli paslanmaz celik tencerelerdir. Cesitli ebatlar1 bulunmakta, 9,5 litre'den 289 litreye
kadar hacimleri artabilmekte ayni zaman da genislik ve derinlikleri yonunde de gesitli
modellere sahiptir.

Toplu yemek Uretimi gerektiren, catering, otel, restorant, okul, ordu, hastane
yemekhanelerinde yemek hazirlama ve tasimada tercih edilmektedir. Helvane tencereler
paslanmaz celik gbvde ve kapagi sayesinde uzun 6mirli ve darbelere karst dayaniklidir.

= KAPASITE PORSIYON | © (am) H (am)
- 5.5 38 30 15
14 56 36 15
| — 19 76 35 20
19 76 40 17
31 124 25 20
— 36 144 50 20
40 160 55 20
45 180 50 20
76 304 65 25
“— 108 432 70 30
e See———. 136 544 80 30
166 664 50 30
— 258 1032 100 35
| 289 1156 110 35

Fotograf 3.22: Helvane tencereler ve kapasite-porsiyon miktarlar:
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3.2.4.3. Silindirik Tencereler

Fotograf 3.23: Derin (Kapakh) silindirik tencere

Silindirik tencereler endiistriyel mutfaklarda kullanilan temel pigirme elamanidir. 304
kalite paslanmaz gelikten iiretilmektedir. Kapaksiz olarak da satilmaktadir.

Fotograf 3.25: Orta sig kapakh silindirik tencere

@ ""@“‘%.

————

Fotograf 3.26: S1g tencere (Kapakli)
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3.2.4.4. D6kim Demir Tencereler

19. yiizyildan 6nce yemekler tag ocak veya sominelerde pisirildigi igin tencereler atese
en dayanikli madde olan demirden yapilirdi. Bugiin mutfaklarimizda kullandigimiz firin ve
ocaklar iiretilmeye baslaninca yemek tencereleri de degisim gOsterdi. Fakat buna ragmen
uzunca bir middet demir dokim tencereler mutfaklardaki yerini korudu. Cunki demir
tencerelerin yerini pisirme teknigi ve lezzet anlaminda baska iriinlerle dolduramadilar.
1950’lerde teflon ve yapismaz tencere iirlinlerinin piyasaya siiriilmesi ile demir tencereler
Onemini hizla kaybetsede glinlimiizde yerini tekrar saglamlastirmis durumdadir.

Tencerenizi ilk aldigimiz zaman mutlaka yaglayarak firinlamaniz Onerilir. Boylece
tencerenizde dogal bir tabaka olusur ve yemekler piserken tencereye yapismaz. Bu islem
kaplamas1 olmayan demir dokim tencereler icin gereklidir. I¢ yagi veya kuyruk yag bir
tencerede eritilir ve sogutulur. Krem kivamina gelen yag pamuklu bir bez ile tencerenin
icine, disina ve kapagma iyice siiriilir(Yagi bol kullanin). Yaglanan tencere ters duracak
sekilde firina yerlestirilir. Ters koymamizin sebebi fazla yaglarin tencere dibinde birikip
katman olusturmasim engellemektir. (Firinin en alt katina bir tepsi koyun, ¢linkl tencereden
akan fazla yaglar ortalig1 kirletebilir) 1 saat yiiksek 1s1da pisirilir.

Demir tencereler deterjanla yikanmaz. Yalnizca 1lik su ve sirke ile durulayin. Ara sira
arap sabunu ile yumusak bir sekilde ovalayarak temizleyebilirsiniz. Fakat unutmayin, bu
islemi sik tekrarlarsaniz tencere tizerinde olusan dogal tabakay1 zedelemis olursunuz. Sudan
gecirdiginiz tencereyi ocak lizerinde kuruyuncaya kadar 1sitin. Tencerenin igini pamuklu bir
bez yardimu ile ince bir tabaka halinde yaglayin (zeytinyagi kullanabilirsiniz).

Fotograf 3.27: Dokim demir tencere cesitleri
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3.2.4.5. Makarna Haslama Tencereleri

Endiistriyel mutfaklarda kullanilan, makarnalarin hizli bir sekilde pisirilmesini
saglayan tencerelerdir.

Fotograf 3.28: Pisirme siizgeci takimi ve makarna haslama tenceresi

3.2.5. Tavalar

Tavalar kategorisinde, ¢ift sap ¢elik tava, sos tavasi, kagerola, kizartma tavasi, teflon
tava, tek sap gelik tava, sote tava gibi tiriinler bulunmaktadir.

> Devrilir tava

Fotograf 3.29: Devrilir tava

Elektrikli ve gazli ¢alisan devrilir tavalar 80 litre ile 95 litrelik kapasitelere sahiptir.
Paslanmaz celikten imal edilen bu iiriinlerin tabani ve tavani paslanmaz ¢elik levha ile
takviye edilmektedir. 8 mm kaldirma mekanizmasi ile galisan devrilir tavalar, alevin sonmesi
durumunda gazi kesmektedir. Cihazin iistiinde bulunan musluk ile iiriiniin temizlenmesi
oldukga kolay gergeklesmektedir. Sahip oldugu termostat ile sicaklik degerleri 50 — 300 C
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arasinda ayarlanabilmektedir. Tavanin devrilmesi durumunda enerjiyi kesecek anahtar
tertibatt bulunmaktadir.

Fotograf 3.31: Cesitli Kizartma tavalari

Fotograf 3.32: Yapismaz kaph aliiminyum kizartma tava ve wok tava

Tim govde 3mm yiksek kalite karbon celikten yapilmis olup bu sayede isiy1 uzun
stireli tuttugu igin mihdrlemeye uygundur. Firinda kullanilabilir.Cok diisiik ve ¢ok yuksek
1silarda kullanilabilir,indiksiyon ocaklarda da kullanilabilir.

Fotograf 3.33: Celik blinis tavasi (sos tavasi)
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Sos tavasi ile ihtiyaciniz olan yemek soslarini hazirlayabilirsiniz. Tabanli ve tabansiz
modelleri mevcuttur. 304 katile paslanmaz ¢elikten {iretilmektedir. Farkli oSlgtleri ve
modelleri kullanilmaktadir.

Fotograf 3.34: Sos tavasi

Cift sap c¢elik tavalar, endiistriyel mutfaklarda c¢ok sik kullanilan pisirme
ekipmanlaridir. 304 katile paslanmaz gelikten tiretilmektedir. Farkli dlgiileri ve modelleri
kullanilmaktadir.

Fotograf 3.35 Cift saph ¢elik tava
> Fritozler

Yiyeceklerin derin yagda kizartma islemini gergeklestirmek i¢in kullanilan fritdzler
genellikle elektrikli olmakla birlikte gaz ile calisanlar1 da vardir. Frit6zlerin paslanmaz
celikten govdeleri ve bir ya da iki sepetli olanlar1 vardir. Yagin sicakligi 200 dereceye kadar
¢ikabilmektedir.

Fotograf 3.36: Fritoz
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pigirme iinitesinde kullanilan arag geregleri
hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda amacina uygun kullaniniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Arag gereg ve ortami hazirlayiniz.

Ise uygun iiniforma giymelisiniz.
Hijyen kurallarina uygun davranmalisiniz.

» Etli kuru fasulye, pilav, sekerpare
hazirlamak i¢in pisirme {initesinde
kullanilan ara¢ gerecleri hazirlayimiz.

>

Kullanmaniz gereken tiim tencere, diidiikli
tencere, tava, tepsi, ocak, firin vb. araglari
hazirlamalisiniz.

» Pisirme {nitesinde kullanilan
gerecleri amacina uygun kullaniniz.

arag

» Duduklu tencereyi ogretmeninizin

Sectiginiz arag-gerecin yemeklere uygun
oldugundan emin olmalisiniz.

gbzetiminde kullanmalisiniz.
Ocak ve firtm kullanma talimatlarina uygun|
olarak ogretmeninizin g0Ozetiminde
calistirmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, cimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. (' )Pisirme alani, giris yemeklerinin, ana yemeklerin, soslarin, ¢orbalarin ve sebzelerin
pisirildigi bolumdiir.

2. () Pisirme istasyonlar1 pisirme alaninin en sonunda bulunur.

3. () Ocagin sag veya sol taraft duvara yaslanmalidir.

4, () Pisirme esnasinda ortaya ¢ikan su buharinin ve kokunun emilmesi, ocagin st
kismina yerlestirilen davlumbaz sayesinde ¢oziimlenmektedir.

5. () Ocaklar, firin linitesiyle birlikte kullanilabilecegi gibi tezgdhin iizerine ayr1 olarak
da yerlestirilebilmektedir.

6. () Ocaklar evyeye yakin sekilde konumlandirilmalidir.

7. () Sicak islem davlumbazlari, mutfaklarin pisirme ve servis boliimlerinde
kullanilmaktadir.

8. () Davlumbazlar beton tipi, blok tipi, ada tipi, karkastipi, tezgah tipi, olarak
isimlendirilir.

9. () Gastronom Kkiivetler, bigaklar, dograma tahtalari, ¢elik saklama kaplar1 pisirme
tinitesinde kullanilan ara¢ gereglerdir.

10. () Cok amagh firinlar, konveksiyonel firinlar, kuzineler baslica firin ¢esitlerindendir.

11. () Finn tepsileri paslanmaz ¢elik, yapismaz aliminyum, emaye kapli olarak
uretilebilmektedir.

12. () Tencereler kategorisinde, haslama tencereleri, kare tencereler, saatli tencereler,
bakir tencereler ve makarna haglama tenceresi gibi tirtinler bulunmaktadir.

13. () Basingh tencereylepisirilen yemeklerde pigme siiresi ortalama % 100 oraninda
kisalir.

14.  ( )Basingli tencereleri her gesit firinda kullanabilirsiniz.

15.  ( )Fritézlerde kullanilan yagin sicakligi pisirme esnasinda 200 dereceye kadar
¢ikabilmektedir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

OGRENME KAZANIMI

Servise hazir iiriinlerin bekleme tinitesindeki arag gereclerini hijyen ve sanitasyon
kurallarina gOre amacina uygun kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Mutfakta kullanilan servis Oncesi bekletme ekipmanlarimi arastirmiz ve
listeleyiniz.

> Servise hazir friinlerin bekleme initesinde kullanilan ara¢ gerecleri
siiflandiriniz.

> Cevrenizdeki isletmelerde pisirme yapilan alanlarda uyulan ve uyulmayan

hijyen sanitasyon kurallarmni listeleyiniz ve sinifta paylasiniz.

4. SERVISE HAZIR URUNLERIN BEKLEME UNITESI

4.1. Servise Hazir Uriinlerin Bekleme Unitesi Tanim

Hazirlanan besinlerin sicak olarak bekletilmesi ve servisi bu alandan saglanir.
Benmariler en 6nemli arag gereglerden biridir. Benmarilerin sahip oldugu servis {initelerinin
genisligi yaklagik 30-51 cm dolayinda olmalidir. Pisen yemekler servis bankosuna getirilip
bu alandan dagitilir. Banko, sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk servisi igin
soguk ve 1sitma/sogutma istemeyen yiyecekler i¢in ndtr servis bankosu olmak (zere (¢
béliimden olusur.

Servis hazirlik alani, pisirme merkezi ile yan yana ya da pisirme merkezinin
bitisiginde olmalidir. Servis tabaklari ve takimlari bu alana yakin {ist dolaplarda yer
almalidir. Servis hazirlik alaninda, servis i¢in gerekli raflar ve galigma masasi bulunmalidir.
Eger mutfak ¢ok kili¢lk ve ikinci bir calisma masasi yerlestirmeye olanak yoksa evye ile
ocak arasindaki tezgah galisma masas1 yerine kullanilabilir. Fakat ayni yerin farkli
fonksiyonlarla kullanilmasi durumlarinda, mutfakta karisiklik g¢ikmasi kaginilmaz hale
gelmektedir.

Gerek yiyeceklerin hazirlanmasi, gerekse sunumu esnasinda sogutucuya ihtiyag
duyulmaktadir. Sogutucu, mutfak iGerisinde kolaylikla ulasilabilecek bir uzaklikta
bulunmalidir. Sogutucunun kapagmin rahatlikla agilip kapanabilmesi i¢in sogutucular
mutfak kap1 arkalarinda bulunmamalidir.
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Servise hazir iriinlerin bekletilmesi esnasinda olusabilecek tehlikeleri ve tedbirleri
sOyle siralayabiliriz:

HACCP Sisteminde Servis Asamasinda Kritik Kontrol Noktalari, Tehlikeler,

Kritik Limitler
» Kiritik Kontrol Noktasi » Servis
» Tehlike » Spor ve patojenlerin ¢ogalmasi. Toksin
Uretimi  ve patojen bakteriler ile
kontaminasyon
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | » Soguk servis; yliksek riskli gidalarin

Faaliyetler: soguk ortamdan almir alinmaz servise

sunulmasi. Sicak gidalar; ¢ok cabuk
servise sunulmali

» Kritik Kontrol Noktasi » Sicak tutma
» Tehlike » Patojenlerin Oretimi ve toksin Uretimi
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | » 63°C’nin lizerinde tutulmasi
Faaliyetler
» Kritik Kontrol Noktasi » Tekrar Isitma
» Tehlike » Patojen bakterilerin yasamda kalmasi
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | » 75°C’nin iistiinde 1sitma
Faaliyetler
» Kritik Kontrol Noktasi > Sogutma
» Tehlike » Spor ve patojenlerin ¢ogalmasi. Toksin
Uretimi  ve patojen bakteriler ile
kontaminasyon
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | » Miumkin olan en kisa siirede

Faaliyetler: yiyeceklerin sogutulmasi

Tablo 4.1: HACCEP sisteminde servis asamasinda kritik kontrol noktalar:

Sogutma ve Bekletme Esnasinda Uyulmasi Gereken Ilkeleri S6yle Siralayabiliriz:

>

>

Y VV

Pismis yiyecekler tehlikeli 1s1 noktalarinda (+5°C - 63°C aralig1) asla 2 saatten
fazla bekletilmemelidir.

Pismis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma derecesi 60-74
°C arasinda, soguk servise cikacaksa soguk tutma derecesi 5 °C’ nin altinda
olmalidur.

Soguk servis edilecek veya daha sonra kullanilmak {izere depolanacak sicak
yemeklerin 30 dakika iginde 10°C’ye kadar sogutulmasi ve bekletilmeden soguk
depolara yerlestirilmesi gerekir. Yemekleri hizli sogutmada ¢esitli yontemler
kullanilir.

Sogutma, derinligi az olan kaplarda ve kiiciik kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapali kaplarda tutulmalidir.
Sicak tutulacak yemekler i¢in benmari kullanimdan 6nce isitilmali ve yiiksek
sicaklikta (85- 90 °C) calistirilmahidir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin
1s1s1n1n 60 °C*yi gegmemesi gerekir.
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Pisirilen hizli- hazir tiirii yiyecekler hemen sogutulup 0 - 3 °C arasinda en fazla
5 gun bekletilmelidir.

Sogutulan yemekler tekrar 1sitilacaksa, sicakligin 2 saat icinde 75 °C ulasmasi
saglanmalidir.

Isitilan yemekler hemen tiiketilmeli ve tekrar sogutulup saklanmamalidir.
Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinma sirasinda sicak
yemeklerin 63°Cnin Ustiinde, soguk yemeklerin 5°C’ nin altinda dagitimina
dikkat edilmelidir.

4.2. Servise Hazir Ur(inlerin Bekleme Unitesinde Kullanilan Arac ve

Gerecler

Servise hazir irinlerin bekleme iinitesinde kullanilan ara¢ gerecleri: Bekleme
bankolari, benmariler, chafing dish, diger bekletme ara¢ gerecleri seklinde siralanabilir.

4.2.1. Bekleme Bankolar1

Mutfakta pisen, servise hazir iirlinlerin bekletildigi ii¢ ¢esit banko bulunur.Sicak
servis bankosu , soguk servis bankosu, n0tr servis bankosu

>

>

Sicak servis bankosu: Sicak servis edilen ¢orba, pilav gibi yiyeceklerin isisim
yitirmeden servisini saglayan bankodur.

Soguk servis bankosu: Soguk servis bankolar1 salata, tatli gibi soguk servis
edilen yiyeceklerin tazeligini yitirmemesini ve uygun servis sicakligini
korumasini saglar.

NOtr servis bankosu: NOtr servis bankolar1 ekmek gibi 1sitmaya yada
sogutmaya ihtiya¢ duyulmayan iiriinler i¢in kullanihir.

Fotograf4.1: Notr servis bankosu

4.2.2. Benmariler

Farkli ebatlara sahip olan benmariler, poliliretan izolasyona sahip olup termostat
kontrolliidiir. Iki ve dort tarafinda servis rafi bulunan bu iiriin aydinlatma sistemine de

sahiptir.
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Benmariler sicak su buhari yardim ile pismis iriinlerin servis sicakliginda
bekletmek i¢in kullanilir

Su havuza manuel olarak ilave edilir.

On panelde bulunan tahliye vanasi sayesinde suyu hizli bosaltma imkam
saglanmaktadir.

Elektrikli modellerde 30-90 °C arast sicaklik kontrolii yapan termostat
mevcuttur. Ayrica asir1 1sinmay1 énlemek i¢in emniyet termostati kullanilmstir.
Elektrikli modellerde Uzerinde 140 °C’lik emniyet termostati bulunan silikon
kilif kapli yapistirma rezistans kullanilmaktadir.

Gazli modellerde paslanmaz ¢elik briilér su havuzunun altina yerlestirilmistir.
Yiksek verimli brulor suyu hizli 1sitma imkéani saglar.

Cihaz ebatlarina gbre benmari havuzu 1 veya 2 adet GN 1/1 kiivet alir.40’lik
Urunlerde 1 adet; 80’lik tirtinlerde 2 adet kiivet kullanilir.

Gastronom kiivetleri ayirmak iGin ayirma ¢itast kullanilmaktadir.

vV VYV ¥V VY ¥V VYV V

Fotograf4.3: Benmari servis Unitesi

Paslanmaz celik sagtan iiretilmis olup tercihe gore aydinlatmali servis rafi standi
eklenebilmektedir. GN1/1 150mm derinliginde 3 wveya 4 adet gastronom kap
konulmaktadir.Havuz suyu drenaj boru yardimiyla bosaltilmaktadir. Turbo fan ile sicaklik
dolabr igerisinde 1s1 homojen dagilmaktadir.
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Fotograf4.4. Sicak servis iinitesi - sicak dolaph

4.2.3. Chafing Dish

Restoran, otel gibi acik biifeler i¢in yiyeceklerinizin sicak tutulmasini saglamak
amaciyla kullanilir. Elektrikli ve jel yakith ¢esitleri bulunmaktadir.

Fotograf4.5. Cesitli chafing dish drnekleri
4.2.4. Diger Bekletme Arac¢ Geregleri
4.2.4.1.Patates ve Hamburger Dinlendirici
Fast Food denildiginde akla ilk gelen yiyeceklerden patates ve hamburgerleri taze ve
1sisin1 - koruyarak servis edebilmek icin kullanilan patates ve hamburger dinlendirme

makinasi genel ozellikleri soyledir:

Elektrikli c¢alisan, paslanmaz celik govdeden imal edilmis, kolay temizlenebilir
bekletme Grinudr.

Fotograf4.6. Patates ve hamburger dinlendirici
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4.2.4.2. Thermoboks

Yemek saklama kabi olarak nitelendirilen thermoboks, paslanmaz celik ve plastikten
iretilmektedir. Kullanim c¢esidine gore askeriye, medikal vb. alanlarda rahat kullanim

saglamaktadir. Uriinlerin muhafaza edildigi saklama kaplar tek rafli ve ¢ift rafli olarak da
kullanilabilmektedir.

Genel 6zellikleri soyledir:

»  Kolay tagmabilir, her iki yaninda kulp bulunmaktadir. Tasima kulplar
polyamitten yapilmis olup, elle kavrama kolaylig1 vardir.Bulasik makinesinde
yikanabilir.

> Kosebentleri ile koseleri korunmaktadir.

»  Tagimma kollart ve montaj civatalart 18/10 krom nikel paslanmaz celikten

yapilmustir.
> Yiiksek direngli en iyi izoleyi saglar.
g
Fotografd.7. Cesitli thermobokslar
4.2.4.3. Corbahk

Endiistriyel mutfaklarda bir servis ekipmani olan corbaliklar 9 litrelik olup 30
porsiyon cikarabilmektedir. Corbanin igilebilir sicaklikta kalmasini saglayan g¢orbaliklar
otomatik 1s1 termostati ile kontrol edilebilmektedir. Temizliginin kolay yapildigi ¢orba
haznesi ¢ikarilabilir bir parcadir.

Fotograf4.8. Corbalik
66



4.2.4.4. Isitmal ve Sogutmah Banket Arabasi

Paslanmaz ¢elikten imal edilen banket arabalari, 1sitmali, sogutmali ve nétr olarak
iiretilmektedir. 4 adet tekerlige sahip olan bu araglarin 2 tekerligi kilitlenebilir 6zellige
sahiptir. Raf arasi acikliklar 120 cm olan araglar kullanicilara bu anlamda kolaylik
saglamaktadir. Banket araglarinda konteynir ve 1zgara bulunmamaktadir.

Fotograf4.9: Banket arabasi
4.2.4.5. Tabak Isitma Arabasi ve Kartusu

Cok sayida konugun agirlandigr isletmelerde, yemeklerin 1sitilmig tabaklara konmasi
ile soguk havalarda yemeklerin 1s1 kaybetmesini onler.

N A

Fotograf 4.10: Tabak isitma arabasi

67



UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligine yonelik tedbirleri alarak servise hazir iiriinlerin bekleme
Unitesinde kullanilan arag geregleri secip, hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat ederek
atolye ortaminda uygulama ¢alismasi yapiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> Servise hazr iiriinlerin bekleme [» Incelemede cesitli kaynaklardan, internetten ve
tinitesinde  kullanilan  arag| Dbireysel Ogrenme materyalinizdeki bilgilerden
gerecleri arastiriniz. yararlanmalisiniz.

» Servise hazir iriinlerin bekleme iinitesinde
» Servise hazir Urinlerin bekleme | kullanilan ara¢ gerecleri kullamim amaglarina gore
Unitesinde  kullamilan  ara¢| gruplandirmalisiniz.
gerecleri listeleyiniz. » Pisirme {initesi ile servis yolu arasinda kalan
bolumde olan arag gerecleri de dahil etmelisiniz.

» Servise hazir trinlerin bekletilmesi sirasindal

> Servise hazir uriinlerin |  olusabilecek tehlikeleri dikkate almalisiniz.
bekletilmesinde dikkat edilmesi [» Servise hazir {irlinlerin bekletilmesi sirasindal
gereken noktalar belirleyiniz. olusabilecek tehlikelere kars1 alinabilecek tedbirleri
siralamalisiniz.
» Bekletme bankolarini siralamalisiniz.
» Sicak servis edilecek tiriinleri bekletme i¢in gerekli
» Servise hazir liriinlerin bekleme 0"'{” arag gerggleri .hazulan'l'al"lsml;. .
iinitesinde  kullanilan  arac > Soguk_ servis edllecek_ iiriinleri  bekletme igin
F capin gerekli olan arag gerecleri hazirlamalisiniz.
gereglerl Seciniz. .
» Acik biifelerde kullanilan sicak bekletme aracing

se¢iniz ve hazirlamalisiniz.

. . » Kullanacaginiz arag¢ gereclerin uygulama éncesinde

> Hazirladigimz  arag  gerecleri | | . e o yapmalisiniz.

amacina uygun olarak |5, yygulama ~ siresince  hijyen ve sanitasyon

kullaniniz. kurallarina bagli kalmalisiniz.
» Hazirladiginiz uygulama

g%lrlesgnfrilerinizinﬂe |Ig\|/|; > Onerileri dikkate alarak calismanizi amaca daha

& « .« . .| uygun bir hale getirebilirsiniz.

arkadaslarinizin gOriislerini

aliniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi servise hazir iriinlerin bekleme tinitesinde kullanilan arag
gereclerden biri degildir?

A) Benmariler

B) Bankolar

C) Sogutucular

D) Servantlar

E) Chafing Dish

Asagidakilerden hangileriservise hazir iriinlerin bekleme {initesinde dikkat edilmesi
gereken hijyen ve sanitasyon kurallarindandir?

I.Pigmis yiyeceklerin 63°C’nin iizerinde tutulmasi

I1. Tekrar 1sitilan yiyecekleri 75°C’nin tistiinde 1sitma

I1. Tim yiyecekleri 5 °C - 63°C 1s1 araliginda bekletme

IV. Islenmis gidalar1 oda 1s1stnda miimkiin oldugunca ¢ok bekletme

V. Sogutulacak yiyeceklerin miimkiin olan en kisa siirede sogutulmasi

Al IV

B) IL1II, IV
O I, IV, V
D) L1, IV
E) LIV

Asagidakilerden hangisi benmarilerin sahip oldugu 6zelliklerden biri degildir?

A) Benmariler sicak su buhari yardimi ile, pismis {riinlerin servis sicakliginda
bekletmek igin kullanilir

B) Elektrikli modellerde tzerinde 140 °C’lik emniyet termostati bulunan silikon kilif
kapli yapistirma rezistans kullanilmaktadir.

C) Su havuza otomatik olarak ilave edilir.

D) Gastronom kiivetleri ayirmak i¢in ayirma ¢itasi kullanilmaktadir.

E) Cihaz ebatlarina gore benmari havuzu 1 veya 2 adet GN 1/1 kivet alir.

Asagidakilerden hangisi servise hazir {irlinlerin bekleme iinitesinde kullanilan
corbaliklarin 6zelliklerinden biridir?

A) Fast food mutfaklarinda kullanilir.

B) 9 litrelik olup 30 porsiyon ¢ikmaktadir.

C) Corbay1 hizli sogutmaya yarar.

D) Termostatsiz modelleri daha yaygindir.

E) Corba haznesi ¢ikarilamaz yapidadir.
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5. “Yemek saklama kabi olarak nitelendirilen ............... paslanmaz celik ve plastikten
Uretilmektedir.” ifadesinde bos birakilan kisma hangisi gelmelidir?
A) Chafing Dish
B) Termobox
C) Benmari
D) Corbalik
E) Banko

6. “Paslanmaz c¢elikten imal edilen ........................coeeea. 1sitmalt ,sogutmali ve
ndtr olarak tiretilmektedir.” ifadesinde bos birakilan kisma hangisi gelmelidir ?
A) Chafing Dish
B) Termobox
C) Benmari
D) Corbalik
E) Banket Arabalar1

7. “Cok sayida konugun agirlandigr isletmelerde, yemeklerin 1sitilmig tabaklara konmasi
ile 1s1 kaybetmesini Onleyen aractir” ifadesi asagidaki araclardan hangisini
tanimlamaktadir?

A) Tabak 1sitma arabasi
B) Termobox

C) Benmari

D) Corbalik

E) Banket Arabalari

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dOnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

OGRENME KAZANIMI

Bulasik yikama {initesinde kullanilan arag geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarina
gore amacina uygun kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Mutfakta kullanilan bulasik yikama ekipmanlarini arastiriniz ve listeleyiniz.
> Bulagik yikama tinitesinde kullanilan ara¢ gere¢leri simiflandiriniz.
> Cevrenizdeki isletmelerde bulagik yikama yapilan alanlarda uyulan ve

uyulmayan hijyen sanitasyon kurallarini listeleyiniz ve sinifta paylaginiz.

5. BULASIK YIKAMA UNITESI

5.1. Tanimm

Agirlikli olarak mutfaklarda ve servis departmanlarinda kullanilan yikama tniteleri,
isletme icin ¢ok onemli bir ekipmandir. Isletmenin kurulus asamasinda segilen Kaliteli bir
yikama tnitesi ilerde yaganmas1 muhtemel aksakliklarin 0ntine gegebilmektedir. Bazi biiyiik
isletmelerde bardaklar igin ayri, diger bulasiklar i¢in ayr1 olmak iizere kullanilmaktadir.
Bulasik makinesinden sorumlu personele mutlaka makine hakkinda egitim verilmis
olmalidur.

Yiyeceklerin iiretimi sonrasi, tiretimde kullanilan arag¢ gerecler ve yiyeceklerin servisi
sonucu olusan servis takimlari gibi malzemelerin kirlenmesi nedeniyle bulagiklar yikanir.
Ancak bulasiklar kirlenen aracin cinsine gOre gruplandirilir. Bunlar; kazan, kepge, tencere,
tava gibi mutfak bulasiklar1 ve tabak, bardak, catal, bigak gibi servisten gelen miisteri
bulagiklart olarak ikiye ayrilir. Bu iki ayr1 bulagik tiirii birbirlerinden ayr1 yerlerde yikanir.
Mutfak bulasiklari, yemek pisirme alanina yakin bir yerde kurulu olan bulasikhanede
yikanirken, miisteri bulasiklari ise karabulagikhane denilen boliimde yikanmaktadir.

Bulasik yikama alanin en énemli yardimci elemani evyedir. Evyeler, ¢ift gozIi veya
tek gozlii, damlalikli veya damlaliksiz olarak iiretilmektedir. Iki gézlii ve damlalikli olan
evyeler daha kullaniglidir ancak otel mutfaklarinda bulunan biiyiik bulasik makineleri
sayesinde tek g6zl ve damlalikli evyeler yeterli olmaktadir.

Akan sicak su bulasiklarin yikanmasinda biiyiik kolaylik saglamaktadir. Bulasik
yikama eylemleri li¢ sekilde ger¢eklesmektedir: Kaba artiklarin toplanmasi, deterjanla
yikama veya silme ve dezenfeksiyon. Kaba artiklarin toplanmasinda fir¢a ve bez yardimiyla
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bulasiklarin kirleri giderilmektedir. Deterjanla yikama veya silme asamasinda ise bulasiklar
ortalama 50°C civarinda suyun igerisinde detarjanla yikanarak kirin yiizeye yapismasi
giderilmektedir. Klor esasli bilesikler ve amonyak tuzlari ile yapilan dezenfeksiyon
asamasinda yag ve artik maddeler 10- 15 dakikalik bir siire dilimi igerisinde minimize
edilmektedir. Giiniimiiz modern teknolojinin getirdigi yenilikler sayesinde, bulasik
makineleri cok ozellikli olarak (retilmektedir. Uretici firmalar, makinenin icerisindeki
bulasigin kirlilik ve doluluk seviyesine gOre yikama siirelerini kendiliginden belirleyebilen
Ozelliklere sahip bulasik makineleri iiretmektedirler.

> Bulasikhane

Bulasikhane bolimi genellikle, garson yolu ile ana mutfak arasinda, dagitim
bankosunun yaninda bulunmaktadir.Sadece miisteriden gelen bulagik takimlarinin yikandigi
yer oldugu i¢in yemek salonuna yakin olmaktadir. Bulasik bOlimiin {iretim alanlarina gok
yakin olmamas1 gerekmektedir. Bulagik yikama esnasinda yerlerin 1slanmasi sonucu,
isgOrenlerin kayarak diismeleri riski olugmaktadir. Bunun yami sira; bulasik yikama ve
kurutma makineleri calisma esnasinda GOk 1s1 iiretmektedir. Isgbrenlerin, yikanan bulasiklart
istifleme alanina gotiiriip geldikleri esnada hava degisiminden (sicak-soguk hava) kaynakli
hastalanma riskleri yiiksek olmaktadir. Bu soruna uygun ¢dziimlerin gelistirilmesi is saglig
ve giivenligi agisinda da 6nem arz etmektedir.

> Karabulasikhane (Kazan yikama bolimu)

Burast toplu yemek {iretimi yapan her mutfakta bulunmasi gereken bir kisim
olmaktadir. Genellikle, sicak mutfaga yakin bir yerde konumlandirilmaktadir. Pisirme ve
hazirlikta kullanilan kaplarin yikandigi alandir.Bu bolumde 3 gozlu (yikama, durulama ve
sterilizasyon icin) yikama hazneleri bulunmaktadir .Yikanan ekipmanlarin muhafaza
edilecegi raflarin yeterli biiylikliikte, yikama alanina yakin, ancak ayr1 bir alanda yer alacak
sekilde planlanmasi gerekmektedir. Ayr1 bir alan seklinde planlanamiyor ise, bulagik yikama
alanindan bir duvar bOlmesi ile ayrilmasi uygun olmaktadir. Ciinkii yikanan bulagiklara ait
kirli sularin sigrama riski bulunmaktadir. Bu da hijyen agisindan bir risk olusturmaktadir.

2 .
O

1 H 7
3

Sekil 5.1: Kazan yikama alam

Kirli kazan tezgahi
Deterjan haznesi
COop kutusu
Yikama lavabosu
Durulama lavabosu
Sanitasyon bolimu

s E
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7. Temiz kazan tezgahi
8. Hareketli depolama alani

Oncelikle kazanlar kirli kazan {initesine <1> getirilmektedir. Artik ve kirlerden
arindirildiktan sonra <2 ve 3> kazanlar yikamaya hazir hale gelmektedir. Bundan sonra {i¢
ayrt lavaboda (yikama, durulama ve sanitasyon) <4, 5 ve 6> isleme alinmaktadir.
Sanitasyondan sonra temiz bulasik sularinin siiziilmesi i¢in, temiz kazan tezgahina <7>
alinmakta ve kuruduktan sonra depolama islemine gecilmektedir. Ekipman, sonraki kullanim
icin beklemek iizere hareketli kazan depolama rafina <8> kaldirilmaktadir. Bu is akigin
saglamak i¢in ekipmanlar tek sira halinde asagidaki sekilde yer aldigi gibi
yerlestirilmektedir.

@ :

Sekil 5.2. Bulasikhane

Bulagik toplama penceresi
Kirli bulagik alani
Siyirma tezgahi

On durulama

Bulagik makinesi

Temiz bulasik rafi
Bulasik arabalari

NogkrwbdpE

Bulasik toplama penceresinden ya da rafindan gelen kirli bulasiklar konteynirda<1>
bekletilmektedir. Daha sonra bardak tiirtindeki bulasiklar, tezgdha <2> 45 derece agiyla
dizilmektedir. Kirli bulasiklarin bekledigi konteynir ve tezgahlar yan yana yerlestirilmektedir
<1, 2 ve 3>. Kirli bulagiklar bu tezgahta <3> yikanana kadar bekletilmektedir. Diger tezgahta
kirli bulagiklar 6n durulama <4> igin hazir hale getirilmekte ve yikanmak tizere bulagik
yikama makinesine <5> gOnderilmektedir. Bulagik makinesinde yikandiktan sonra basingli
kuru hava verilen temiz bulasiklar daha sonra depolama alanina <6> alinmaktadir. Kuruyan
bulagiklar hareketli {initeler <7> yardimiyla servis alanina taginmaktadir.
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Kurumlarda son zamanlarda bulasik makinelerinin kullanimi da yayginlagsmaktadir.
Bulasik makineleri farkli tiplerde olabilir.

>

>
>
>

Daldirmali bulasik makineleri: Bulasiklar, parmaklikli raflara yerlestirilir ve
suya dadirilarak temizlenir.

Tek tanklh, sabit tip bulasitk makineleri: Bulasiklar, parmaklikli raflara
yerlestirilir ve tank icindeki suyun tazyiki ile yikanir.

Tasiyic1 rafli bulasik makineleri: Bulasiklar, parmaklikli raflar ile tasinarak
makineye nakledilir ve yikama iglemi gergeklestirilir.

Hareketli tip bulasik makineleri: Bulasiklar ¢ubuk veya kancalara takili
hareketli raflarda yikanir.

5.2. Bulasik Yikama Unitesinde Bulunmasi Gereken Arac Geregler

Izgara rafl1 etajerler, siizme evyeli tezgahlar, styirma hunili tezgahlar, evyeli tezgahlar,
kazan yikama evyeleri, bulasik yikama makinesi giris tezg@hlari, bulagik ytkama makinesi,
cikis tezgdhlari, sprey Uniteleri, farkli yikama kapasiteli konveyOrlii ve kurutmali bulasik
makineleri, bulagik yikama makinesi, ¢op Ogiitiicii kazan, yikama teknesi siyirma hunili
tezgah, bulasik yikama tezgdhi (giris) ,bulagik yikama tezgdhi (¢ikis), kazan istifleme rafi
malzeme dolabi, tencere istifleme rafi, 2 evyeli bulasik yikama tezgdhi bulunur.

5.2.1. Bulasik Makineleri

>

Konveyorll bulasik makineleri (kurutma iiniteli)

. On yikamal1 ve yikamasiz makine modelleri bulunmaktadir.
o Tam ve otomatik yikama 55° C gerceklesirken sicak su ile durulama
islemi 80°-85° C’de gerceklesir.

Fotograf 5.1: Konveyorlii bulasik makinesi
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> Set alt1 bulasik yikama makinesi

Set alt1 bulasik makineleri, drenaj pompali veya pompasiz ¢esitleri mevcuttur

Fotograf 5.2: Set alt1 bulasik yikimamakinesi
»  Giyotin tipi bulagik makinesi

Genel olarak sahip oldugu 6zellikler sunlardir,
o Kapak kapandiginda programin durdugu yerden baslatma 6zelligi.
. Tam ve otomatik yikama 55° C gerceklesirken sicak su ile durulama
islemi 80°-85° C de gergeklesir.
> Bardak yikama makineleri
Farkl1 yiikleme agizlar1 ve 200 veya 260 mm'lik i¢ yiikseklikleri, farkli sepet tipleri

(kare ve yuvarlak) olan ve bardak, fincan ve kiigiik tabaklar1 yikamak i¢in iiretilen ¢esitli
modellerden olusur.

Fotograf 5.3: Giyotin tipi bulasik makinesi
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FotografS.4: Bardak yitkama makinesi
> Arac gerec (kap) yikayici

Mutfakta farkli eleman ve konteynerleri yikamak iGin genis gesitleriyle ara¢ gereg
yikayicilar kullanilmaktadir.

Fotograf5.5: Arac gerec¢ yikayicilar
5.2.2. Bulasik Yikama Aksesuarlari

»  Spreyunitesi

Tazyikli su piiskiirterek bulagiklarin  duslamasinda kullanilir.Sicak-soguk su
bataryasina bagl olarak ¢aligir.
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Fotograf5.7:Duvara monte dus iinitesi

> Basketler

Artiklar1 styrilan bulagiklar is icin uygun basketlere dizilir. Is igin uygun basket, her
bir parcanin, bulagik makinesindeki yikama ve durulama kollarindan gelen basingli suyun
her tarafina ulagsmasini saglayan baskettir. Basketler ayrica malzemeyi kirilmaya karsida
korur. Tabaklar, bardak, catal, bigak, kasik, biife malzemeleri ve degisik ebattaki
malzemeleri yikamak i¢in ayr1 basketler kullanilir. Basketler genellikle plastik malzemeden
yapilir, hafiftir, kimyasallara ve 1siya dayaniklidir. Hepsinden 6nemlisi kirtlmaya karsi
malzemeyi korur.

.;':’:‘:.‘33:‘.
&

"]

Xy

Fotograf 5.8:Cesitli bardak sepetleri
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Fotograf 5.12: Dik kasik basketi
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5.2.3. Tezgéahlar, Dolaplar, Raflar
> Etajer
Istif rafi da denir. Kurulanan bulasiklar burada istiflenir. Diiz tablali ve perfore tablali

gibi cesitleri vardir. Izgara rafli olanlar1 ise genellikle elde yikanan bulasiklarin suyunun
stiziilmesinde kullanilir.

Fotograf 5.13: Izgaral istif rafi
> Evyeli ¢alisma tezgahlari

Islatma, yikama, ve durulama evyeleri olup tezgah yiiksekligi 90 cm, evye derinligi 50
cmdir. Baz1 kurulus mutfaklarinda yikama evyesinin suyunu devamli sicak tutmak i¢in gazli
veya elektrikli bir sistem vardir. Ayrica sicak -soguk su bataryasina bagl sprey tinitesi ile her
evyenin Oniinde 1zgaral pis su gideri de bulunur.

Fotograf 5.14: Cesitli evyeli tezgahlar

> Kazan yikama tezgahi

Evyelerde yikanamayacak kadar biiyiik olan kazanlar1 yikamak i¢in kullanilan pis su
giderli 1zgarali tezgéhtir. Sicak- soguk su bataryasi ve sprey tinitesine bagl olarak ¢alisir.
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Fotograf 5.15. Kazan yikama evyesi
»  Tabak stizme tezgh&

Tabaklarin yerlesimi ve siiziilmesi i¢in 0zel dizayn edilmis,cikarilabilir, siizme
tablahdir.

Fotograf 5.16. Tabak stizme tezgadh
»  Bulasik siyirma tezgah

Fotograf 5.17: Bulasik alma tezgihi siyyirma hunili

Mutfak ve servis malzemelerinin iizerindeki ¢ikabilenyiyecek artiklarinin siyirtildigi
tezgahtir.
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Fotograf 5.18: Bulasik istif tezgah

N
.

Fotograf 5.19: Bulasik yikama giris tezgahi

Fotograf 5.20: Bulagik yikama ¢ikis tezgahi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak bulagik yikama iinitesinde kullanilan arag
gereclerden; bulagik makinesini atelye ortaminda, hijyen ve sanitasyon kurallarmma gore

amacina uygun kullaniniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Bulasik makinesini kullanima
hazirlaymiz.

>
>
>
kacagi var ise tespit etmelisiniz.
>
>
>

Is icin uygun kiyafetinizi giymelisiniz.
Makine hattinda su olup olmadigin1 kontrol
etmelisiniz.

Vana ve borular1 kontrol ederek ariza, su

Elektrik olup olmadigini kontrol ediniz.
Elektrik fis ve prizinin saglam olup)
olmadigini kontrol etmelisiniz.

Makine  yikama  derecelerini  kontrol
etmelisiniz.

» Bulagiklar gruplandirilarak yikamaya
hazirlayiniz.

» Bulagiklari toplama tezgahinda

» Kirilmalarin 0Onlenmesi malzemenin daha

» Makineden kirli ¢ikan malzemenin tekrar

» Basketlere yerlestirilen bulasiklarin kirlerini

gruplandirmalisiniz.

temiz yikanmasi i¢in bulasiklar1 basketlere]
dikkatli ve diizgilin yerlestiriniz.

yikamalisiniz.

dus yaptirarak gidermelisiniz.

» Basketleri makineye yerlestiriniz

» Basketlere yerlestirilen bulasiklar1  acil

» Acil bulagik yok ise, makinenin suyu temiz

oluslarina gbre makineye yerlestirmelisiniz.

iken once bardak basketlerini
yerlestirmelisiniz.

» Makinede yikayiniz.

» Makinenin yikama programina gore (6n

» Son durulamadan sonra bulasik makinesinden

yikama, yikama, ana yikama, ilk durulama,
son durulama ve kurutma) bulasiklari
yikamalisiniz..

¢ikan baskete sicak hava iifleyen fanin ¢aligir
durumda olmasina dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Mutfak bulagiklari, yemek pisirme alanina yakin bir yerde kurulu olan
bulasikhanede yikanir.

2. () Evyeler, cift gozli veya tek go6zli, damlalikli veya damlaliksiz olarak
uretilmektedir.

3. () Kaba artiklarin toplanmasinda teller yardimiyla bulasiklarin kirleri giderilmektedir.

4, () Deterjanla yikama veya silme asamasinda bulasiklar ortalama 30°C civarinda
suyun igerisinde detarjanla yikanarak kirin yilizeye yapigsmasi giderilmektedir.

5. () Bulagik boliimiin tiretim alanlarina ¢ok yakin olmamasi gerekmektedir.

6. ( )Bulagik yikama esnasinda yerlerin 1slanmasi sonucu, isgorenlerin kayarak
diismeleri riski olusmaktadir

7. () Karabulagikhane servis sonrasi bulasiklarin yikandigi alandir.

8. () Karabulasikhane de 5 gozlii bulasik yikama evyesi bulunmaktadir.

9. () Tam ve otomatik yikama 55° C de gerceklesirken sicak su ile durulama islemi
80°-85° C de gergeklesir.

10. () Mutfakta farkli eleman ve konteynerleri yikamak i¢in genis gesitleriyle arag gereg
yikayicilar kullanilmaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri dOnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-6

OGRENME KAZANIMI

Malzemeleri, is saglig1 ve giivenligi kurallarina uygun sekilde depolayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Uygulama atelyelerinizde bulunan depolama alanlarini listeleyiniz.
> Cevrenizdeki isletme mutfaklarinda kullanilan depo g¢esitlerini arastirip,
fotograflartyla sinifta arkadaslarmizla paylaginiz.

> Depo igerisinde kullanilan yardimci arag gerecleri siralayiniz.

6. MUTFAKTA BULUNAN DEPOLAR

6.1. Tamim ve Cesitleri

Depo, endustri igletmesinde planlama ve Uretim boliimi ile satis yerleri arasinda bag
kuran bir birimdir. Depolar, tedarik edilen mala ihtiyag duyuldugunda iretime verilmek
Uzere hazir tutulan agik veya kapali mekénlar seklinde tanimlanmaktadir

Satin alinan yiyecek malzemeleri, teslim alindig1 andan itibaren iiretimde kullanilacagi
zamana kadar depolanmaktadir. Depolamadaki amag; alinan malzemelerin satin alma
Ozelliklerine uygun sekilde kalitelerinin korunmasi, bozulma ve ¢iirimelerin 6niine
gecilmesi, calinma veya israf nedeniyle olusabilecek zararlarin énlenmesidir.

Depolarin  kolaylikla temizlenebilmesi ve malzeme giris c¢ikiglarinin daha rahat
saglanabilmesi i¢in, yiizeylerinin diiz, girintisiz ve ¢ikintisiz olmast gerekmektedir. Yine
kolayca agilabilir, ¢aligan personellin digariyla baglantisin1 saglayacak alarm ve benzeri uyari
sisteminin de bulunmas1 uygun goriilmektedir. Depolarda bulunacak raflar yerden 20-25 cm
yiikseklikte, duvarla aras1 5 cm mesafede, ylikseklikleri ise 2 metre olacak sekilde
disiiniilmelidir.

Depolarin buhar gegirmez, yiiksekliginin en az 3 metre, zemininin agir yiikke dayanikli,
kaymaz ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmasi gerekmektedir. Depo duvarlarinin agik
renkte, miimkiinse beyaz fayans ile kaplanmasi daha uygun olmaktadir. Ote yandan, kap1
ebatlar1 90*190 cm den kiigiik olmamak kaydi ile planlanabilmelidir. Kuru depolarda asma
tavan olmasinda fayda bulunmaktadir. Aksi halde bu tavandan gegen hava kanallar1 ve
borularin {izerinde zamanla birikecek tozlar, en ufak bir hava hareketi ile asagidaki
malzemelerin tzerine dokilecektir.
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Isletme mutfaklarinda bulunan depolar, iiriin gruplarina gére ayr1 ayr1 diizenlenmeli ve
depolardaki iriinler diizenli olarak kontrol edilmelidir. Depolardaki stoklarin gereginden
fazla olmamasina 0zen gosterilmeli ve depolar her daim diizenli tutulmalidir. Her depoda
bulundurulacak termometreler araciligiyla 1s1 takibi diizenli yapilmali. Nem, koku, tozlanma
ve yosunlanma icin gerekli 6nlemler alinmali ve depolarin bakimlari ihmal edilmemelidir.
Temizlik malzemeleri i¢in kullanilan depo, gida maddelerini iceren depolardan ayri
olmalidir. Sebze-meyve, donmus gida vb iriinler igeren depolarda iiriinler raflarin iizerine
yerlestirilmis kasalar icerisinde muhafaza edilmelidir. Et depolarinda etlerin raflarda direkt
temasindan kacinilmali; karkaslar asili, parca etler ise paslanmaz malzemeden yapilmis
kaplar icerisinde ve tizerleri kapali olarak saklanmalidir. Yine et depolarinda iiriinlerin
birbirleri ile temasindan kagimilmalidir. Kirmiz1 et, tavuk ve balik depolar1 ayr1 olmali, eger
bu miimkiin degilse, depo icerisinde her biri i¢in belirlenmis ayr1 sabit alanlar olmalidir.

Mutfakta gerekli olan depolama alani, malzemelerin tipine, mutfak alanina, meniiye, is
hacmine, teslim sikligina, istiflenme sekillerine vb. bagl olarak degismektedir. Isletmelerde
depolarin sayisi ve biiyiikliigii genel olarak su faktdrlere bagl olarak degismektedir:

Isletmenin konumu ve gesidi (K1y1 oteli, dag oteli, sehir oteli vb.)
Isletmenin hizmet sekli (yarim pansiyon, tam pansiyon)
Isletmenin biiyiikliigii ve is yogunlugu,

Kullanilan hammadde ve malzemelerin stok devir hizi
Kullanilan hammadde ve malzemelerin teslim alma siklig1

Satin alma ve stok politikasi

Kullanilan yiyecek ve i¢eceklerin niteligi.

VVVVYVYVY

6.1.2. Depo Cesitleri

Depolar saklanacak malzemelerin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine, kullanim
amaclarina gore gruplandirilabilmektedir.

6.1.2.1. Ana depolar

Mutfaklarda siparis edilen yiyecekler ve diger gesitli malzemeler teslim alindiktan
sonra, farkli kosullarda muhafaza edilmektedir. Bu kosullara uygun olarak olusturulan
saklama odalarini depo olarak tanimlamaktayiz. Ana depolar, ilk elden gelen malzemelerin
daha uzun vadede saklandigi depolardir. Satin alinan her iiriiniin kendi 6zelliklerine gore
saklanma kosullar1 bulunmaktadir.

Gunllk depolar ana depolara gore daha kiigiik oldugundan, ana depolarda saklanan
malzemeler kisa vadelerde ihtiyac halinde, iiretim alanlarina yakin olarak konumlandirilan
giinliik depolara taginmaktadir. Ana depolar kuru erzak odalari, soguk hava odalar1 ve derin
dondurucu odalardan olusmaktadir. Diger depolardan en 6nemli farkliligi, alan olarak daha
blyik bir 6l¢liye sahip olmalaridir. Ayn1 zamanda, konum olarak teselliim alanlarina yakin
planlanmaktadir. Ana depolar, hem mutfak hem de satin alma bOliimlerine bagh
personellerin ortak sorumlulugu altinda faaliyet gostermektedir.
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6.1.2.2 Gunluk Depolar

Ana mutfak ile yakindan irtibatli ve her giin kullanilacak yiyecek malzemelerinin
saklandig1 depolara giinlik depolar denilmektedir. Mutfaklarda giinliik ihtiyaglarin
karsilanmas1 i¢in yapilan bu depolarin, mutfak ve hazirlik yerleri ile direkt baglantisi
bulunmaktadir. Belli saatler disinda, genel depolar ¢ogunlukla kapali oldugundan, gerekli
olabilecek yiyecek malzemeleri bu depoda tutulmaktadir. Giiniin her saatinde kullanim
imkani bulunmaktadir. Her bOliimiin iiretim alanlarina yakin, kendi ait ihtiyaglarma gore
kuru depo, soguk depo ve derin dondurucu olmak tizere tig tiirlii glinliik depo bulunmaktadir.

> Kuru gida depolar1 (Notr depolar)

Bu tiirden depolar, uzun miiddet muhafaza edilecek, bozulmayan tiirde, soguk hava
deposuna ihtiya¢ duyulmayan {irlinleri depolamak amacli kullanilmaktadir.Konserve, c¢ay,
seker, un, hububat, salca vb. yiyecekler bu depoda saklanabilecek {iriinler arasinda
sayllmaktadir. Kuru gida depolarmin nem oran1 %50-60 seviyesinde, sicakliklarinin ise 10-
20 °C arasinda tutulmasi gerekmektedir. Zeminleri, duvarlari ve tavanlari ise, diizgiin olmali,
pislik barindirmamali ve kolay temizlenebilmelidir.

> Soguk depolar

Bazi gida maddelerinin saklanabilmesi igin 0zel soguk depolara ihtiyag
duyulmaktadir. Ornegin et, balik, kiimes hayvanlari, sebzeler, meyveler vb. ayr1 ayr
depolarda saklanmasi gerekmektedir. Soguk depolar, 6zel tertibatlarla sogutulmali, duvarlar
kalin ve sogugu muhafaza edecek malzeme ile insa edilmelidir. (mantar levhalar gibi)

Fotograf6.1: Soguk depo
> Derin dondurucular

Uzun siireli depolamalar igin kullanilan -18 °C ile -36 °C arasinda 1silara sahip olan
soguk odalar, derin dondurucu (deep freze) olarak adlandirilmaktadir.
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Soguk hava depo ve derin dondurucu ¢esitleri sunlardir:

Et soguk hava deposu

Et derin dondurma deposu

Balik soguk hava deposu

Balik derin dondurma deposu

Tavuk soguk odasi

Sarkiiteri soguk hava deposu

Stitlii mamul soguk hava deposu

Sebze ve meyve soguk hava deposu

Sicak mutfak yart mamul soguk hava deposu
Soguk mutfak yart mamul soguk hava deposu
Hamur isleri soguk deposu

Hamur isleri derin dondurma deposu

Banket icin sok sogutma g6zl soguk hava deposu
Banket soguk muhafaza odasi

Alakart mutfaklara ait soguk depolar
Kahvalti hazirlik soguk deposu

Personel yemekhanesi soguk deposu

COp soguk odas1

Her gidanin saklanma ve sicakligi farkli olmaktadir. Yiyeceklerin saklanma 1s1
derecelerine iligkin baz1 degerler su seklide degismektedir :

Gidalar Sicaklik Nem Sure

Et » 0-2 °C > %75-85 » 3-5gin
Kiyma » 0-2°C > %75-85 » 1-2 gun
Bahk » -lile0°C > %75-85 » 1-2 gin
Yumurta » 4-7 °C > %75-85 » 1 hafta
Pismis yemekler » 0-2 °C > %75-85 > 1-2 gln
Pastorize st » 3-4°C » %75-85 » 1-2 gun
Meyveler » 4-7°C > %85-95 » 2-7 gin
Sebzeler » 4-7°C > %85-95 » 5Gin

Tablo 6.1.: Yiyeceklerin saklanma 1s1 dereceleri
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6.1.2.3. Buzdolaplan

Isletme mutfaklarinda kullanilan buzdolaplari, depo tipi buzdolaplari, tezgih tipi
buzdolaplari, sandik tipi buzdolaplar1 ve buz makineleri olarak siniflandirilmaktadir.

> Depo tipi buzdolab1 (kasap dolabi)

Mutfakta calisma alanina yakin bir yerde konumlandirilan depo tipi buzdolabi,
mutfakta ihtiya¢ duyulan yiyeceklerin kisa siireli depolandigi dolaptir. Sebzeler i¢in ayri,
etler icin ayri, baliklar ic¢in ayri1 dolap kullanilmalidir. Genellikle hazirlama asamasi
tamamlanmus, liretime hazir yiyecekler i¢in kullanilan dolaplardir.

> Tezgah tipi buzdolabi

Tezgah tipi buzdolaplarinin mutfaktaki genel kullamm alanlari pastane ve soguk
mutfaklardir. Ust taraflar tezgdh olarak kullamldigindan bu bolimler i¢in kullanishidar.

> Sandik tipi derin dondurucu

Kicuk olgekli isletmeler i¢in kullamisli bir ekipmandir. Yiyeceklerin uzun siire
dondurularak muhafazasimi saglayan bu derin dondurucular, yiyeceklerin haftalarca veya
aylarca saklanabildigi depolama seklidir. Her yiyecek Gesidi i¢in farkli derin dondurucu
kullanilmalidir. Bu tip dondurucular -18°C ile - 25°C arasinda ¢alisir.

> Buz makinesi

Mutfagin soguk ve pastane bolumleri icin oldukca dnemli olan buz makinalari, kiip ve
kar buz tiretiminde ihtiya¢ duyulan makinalardandir. Ozellikle yaz aylarinda ihtiya¢ duyulan
buz makinelerinin, isletmenin 6zelliklerine gbre yeterli sayida ve biiyliklilkte olmasi
onemlidir.

6.1.2.4. Temizlik Malzemeleri Deposu ve Diger Depolar

Temizlik malzemelerinin, tehlikeli maddelerin veya kimyasallarin, gida Uriinlerine
bulagmasini onlemek ve daha iyi bir kontrol saglayabilmek amaciyla ayr1 bir depoda
muhafaza edilmeleri gerekmektedir. Temizlik malzemeleri deposu, bulasik yikama islemleri
ve mutfak temizligi i¢in gerekli olan kimyasallarin yani sira, personelin kisisel hijyenlerini
saglamalarina yOnelik kimyasallarin saklandigi depo seklinde tanimlanabilmektedir. Bu
depolarda yemek iiretiminde isgbrenler tarafindan kullamilan tek kullanimlik plastik
eldivenler, kagit havlular, el yikama lavabolarinda kullanilan sivi sabunlar, dezenfektanlar ve
temizlik i¢in kullanilan diger leke ¢ikaricilar, yag ¢oziiciiler vb. depolanmaktadir.

Genellikle temizlik malzemeleri deposundan sorumlu kisi steward sefidir. Bu tirden
depolarda dikkat edilmesi gereken en Onemli noktalardan birisi, iyi bir havalandirma
sistemlerine sahip olmalaridir. Diger yandan, birbiri ile tepkimeye girince insan sagligina
zarar verecek kimyasal maddelerinin, ayni raflarda depolanmamasina 6zen gosterilmesi de
Onemli bir konu olmaktadir.
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Mutfakta kullanilan bazi plastik, metal ara¢ gerecler (bigaklar, dograma tahtalari,
kiivetler, saklama kaplari, kepce ve kevgirler vb.), yemeklerin sunumunda kullanilan gesitli
porselen ve cam kaplar\aynalar\seramikler ve servis takimlart (servis tabaklari, corba
kaseleri, tath tabaklari, ¢atal, bicak ve kasiklar vb.) gibi yeni yedek malzemelerin muhafaza
edildigi depolar bulunmaktadir. Ayni sekilde, yemeklerin Uretiminde, sunumunda veya
servisinde kullanilan eski malzemelerin muhafaza edildigi depolara da gerek duyulmaktadir.
Meniide yer alan yemeklerin iiretim sekillerinde ya da servisinde meydana gelen
degisiklikler sonucunda kullanim disinda kalan malzemeler bulunmaktadir. Hala kullanima
uygun olan saglam malzemeler, mutfaklarda gereksiz yere alan isgal etmekte, kimi zamanda
kirilarak zayi olmaktadir. Bu tiirden saglam ara¢ gereglerin ileride kullamlabilme
ihtimallerine karsilik depolanmasi gerekmektedir.

Ana temizlik malzemesi deposunun diginda, ana mutfak alanlarinda giinliik kullanim
icin yedek temizlik deposunun planlanmasi, kimyasal maddelerin yiyeceklerden uzak
tutulmasin1 saglayacaktir. Yedek kimyasal ve temizlik malzemelerinin bulundurulmasi
Ozellikle aksam ve gece vardiyasinda calisan isgOrenlerin calismalarinda kolaylik
saglayacaktir. Bu depolarda bulunan malzemelerin kontroli, mutfak temizliginden sorumlu
stewardlar tarafindan yapilmasi uygun olmaktadir. Mutafak igersinde bulunan depolarda
uyulmasi gereken sanitasyon kurallarint HACCP sistemi agisindan sdyle drnekleyebiliriz;

HACCEP Sisteminde Depolama Asamasinda Kritik Kontrol Noktalar,
Tehlikeler, Kritik Limitler:

» Kritik Kontrol Noktasi » Depolama
» Tehlike » Gida zehirlenmesine yol acabilecek
bakteri ya da toksinlerle kontamine
olmast
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | > Yiiksek riskli gidalarin paketlenmis
Faaliyetler olarak giivenli derecelerde depolanmasi.

Tarih ve etiket bilgilerinin verilmesi.
» Stok kontrolu
» Soguk depolama, 5°C ve altr.
» Dondurulmus depolama, -18°C ve alt1

Tablo 6.2.:HACCP Sisteminde Depolama Asamasinda Kritik Kontrol Noktalar:

HACCEP Sisteminde Depolama Asamasinda Kritik Kontrol Noktalar,
Tehlikeler, Kritik Limitler:

» Kiritik Kontrol Noktasi » Sogukta depolama
» Tehlike » Patojenlerin gogalmasi
» Kritik Limitler ve Yapilmasi Gereken | » Diizenli sicaklik kontrolii.
Faaliyetler: » Yiiksek riskli gidalarin kodlanmasi.
> Raf omurlerinin kontrol edilmesi.

Tablo 6.3.: HACCP Sisteminde Depolama Asamasinda Kritik Kontrol Noktalar:
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Depo ve dolaplarin diizeni ve temizligi i¢in sunlara dikkat edilmelidir:

Uriinlerin depolama sicakliginin uygun olmasi

Depolarin temiz ve diizenli tutulmasi

Uriinler Gizerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE vb. izinlerinin
olmasina

dikkat edilmesi

Son kullanma tarihi ge¢mis iiriin olmamasina dikkat edilmesi

Depoda giiriik, kotii ambalajli, pasli, {izeri agik vs. {iriin olmamasi

Depoda yabanci madde bulunmamasi (personel iiniforma ,tahta malzeme,
temizlik malzemesi vb.)

Depoda tahta kasalarla malzeme saklanmamasi

YV VYVVV VVYV

6.2. Depolarda Kullanilan Ara¢ Gerecler

Terazi, kantar, paslanmaz metal raflar, termometre, nem 0&lger, ¢esitli boy kutular,
raflarin iist bOliimlerine ulasmak icin merdiven, buzdolabi, derin dondurucu,kancali et
arabasi, gesitli buzdolaplar1 ve sogutucular depolarda kullanilan baslica arag gereglerdir.

Fotograf6.3: Merdivenler
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Fotograf 6.6: Kancali et arabasi
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Fotograf6.7: Kasa tasima arabasi

Fotograf6.8: Buzdolaplari ve sogutucular

6.3. Depolama Kurallar:

Dogru ve kurallara uygun bir depolama ile yiyecek maddelerinin hazirlik ve iiretim
asamalarina girmeden Once bozulmasini dnleyerek patojen bakterilerin iiremesi engellenir.

Planlamada genel olarak ekipmanlarin kolay temizlenebilir konumda olup olmadig: da

onemlidir. Ornegin; kolay temizlenebilmesi igin raflar yerden yiikseklik en az 15 cm,
derinlik ise en az 76 cm olacak bigimde yerlestirilmelidir.
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Soguk depolarda et, siit, yogurt, sebze, meyve, pasta ve yemekler i¢in ayr1 depo ya da
raf sistemi bulundurulmalidir. Sebze deposu raflari, yatay birkag sira olabilir, et deposunda
ise kancali raflar kullanilir. Soguk depolarda malin tasindigi araglarin depoya kolaylikla
girebilmeleri igin kapimnin esikle ayn1 diizeyde olmasi gerekir.

Besin dis1 iirlinlere ait depolar: Plastik kaplar ve kagit malzemeler i¢in ayrilan alan;
kurumun biyiikligine, kullanim miktarina ve dagitim siklifina gbre ayarlanmalidir.
Temizlik malzemeleri, kontaminasyonu engellemek icin mutfaktan uzak bir alanda
saklanmalidir.

Kuru erzak depolarinda uyulmasi gereken kurallar soyledir:

YV V VVVY

Kiler iginde, ortam derecesi ve nem diizeyini gisteren termometre ve nemdlger
bulundurulmali ve diizenli olarak kayitlar tutulmalidir.

Kuru erzak deposu raflar1 krom ¢elikten olmalidir.

Kuru bakliyatlarin kondugu plastik kaplarin miimkiinse gida malzemeleri
konulabiliruyar1 yazisi bulunmalidir.

Erzak deposunda malzemeler zemine konulmamali, altlarinda havalandirma
i¢inplastik paletler olmalidir.

Malzemeler son kullanma tarihlerine gore siralanmali ve “ilk giren ilk ¢ikar”
ilkesineuyulmalidir.

Soguk hava depolarinda uyulmasi gereken kurallar soyledir:

vVV VYV V¥V VYV

A\

Soguk odalar sebze dolab, et dolabi, hazirlik dolaplari olarak ayrilmalidir.
Soguk hava depolarinda 1s1 gostergesi olmali ve 1s1 giinde en az iki kez kayit
altinaalinmalidir.

Soguk hava depolan igeriden acilabilir olmali veya igeriden disariya
haberverilebilecek alarm sistemi bulunmalidir.

Soguk hava depolarma konan malzemeler ¢ig ve pismis olarak ayrilmali ve
iistleristrec rulo ile kapatilmalidir.

Soguk hava dolap motorlari altina iiriin konulmamalidir.

Sok dolaplarinda saklanan iirlinler zeminle temas etmemeli ve altlarina plastik
paletyerlestirilmelidir. Uriinlerin aralar1 hava sirkiilasyonu olacak sekilde agik
olmalidur.

Kirmiz1 ve beyaz et ve et iirtinleri 0-4 °C, sit ve st Uriinleri 4-6 °C, taze balik
Urlnleri0-4 °C, sakatat 0-3 °C, yumurta 8-12 °C, salata ve sarkiiteri 4 °C,
dondurulmus iiriinleren az -18°C’de saklanmali; 6n hazirlik et dolab1 0 °C,
sebze ve meyve dolab1 10 °Colmalidir.

Satin alma depolan

>

>

Satin alman driinlerin etiket bilgisi olmalidir. Son kullanim tarihi ge¢mis
urlinler veyaetiket bilgisi olmayan tiriinler satin alinmamalidir.

Naylon ve plastik ambalajli iiriinlerin ve vakumlanmis {iirinlerin paketlerinde
yirtik ve delik olmamalidir.
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> Satin alma depolart krom c¢elik alagimli raflardan olusmali ve yiyecekler,
icecekler vetemizlik tirtinleri ayr1 depolarda depolanmalidir.

> Kuru bakliyat ve benzeri yiyecekler depo icinde plastik palet Uzerine
konulmalidir.

> [k gelen malzeme ile son gelen malzeme ayrilmali, gidalar tarihlerine gére ve
Onceliksiralarina gore kullanima sunulmalidir.

> Et ve et iriinleri ile siit ve siit iiriinleri tesise sogutucu 6zelligi olan aracglarla
gelmelidir.

> Dondurulmus gelen gidalarin, ¢06ziilmiis olanlar1 alimmamali ve tekrar
dondurulmamalidir.

6.4. Talep Islemleri

Depolanmayla yakindan ilgili bir diger konuda yiyecek ve igeceklerin depodan
cikisiin titiz bicimde yapilmasidir.Malzemenin isletmeye eksiksiz ve saglam girmesi
kadar,departmanlara istenen miktarda dagitimi da 6nem tasir.Bu nedenle malzeme talep
edecek boliimlerin isteklerini talep fisi doldurarak depo sorumlusuna vermeleri gerekir.

Bu asamada depodan departmanlara dagitim su sekillerde yapilabilir:

> Talep edilen malzemeler Onceden hazirlanarakyazili talep beklenmeden
verilebilir.
> Cikislar giiniin belirli saatlerinde yapilabilir.

Depoda unutulmus ve bozulmak iizere olan malzemelerin mutfak sefine bildirilerek
derhal kullanilmas1 saglanabilir.

Depodan dagitimdaki kontroliin amaci ¢ikan her malzemenin kaydedilmesini,agirlik
ve fiyat olarak tanimlanmasini saglamaktir.Olas1 kayiplar1 dnlemek icin,bunlarin isletme
icinde her noktada kontrolii gerekir. Uygun talep sistemi, kullanim miktarinin saptanmasini
ve stoklarla tiiketim arasinda denge kurulmasini saglar.Departmanlar tarafindan yapilacak
isteklerde talep fisi kullanilmalidir.

Genellikle ¢cogu personel ikinci bir talepten kaginmak icin gereginden fazla istekte
bulunmaya egilimli oldugundan talepler as¢ibasi ve sef barmen tarafindan gézden gecirilerek
onaylanmalidir.Boylece sorumlu once talebe izin verilip verilmedigini kontrol edecek,sonra
miktarina bakacaktir.

Ayrica depo memuru malzemeleri siparis fisindeki kadar teslim etmeli ve tutanagi
tutup malzemeyi alan kisiye imzalatmalidir.Ancak bazi isletmelerde bu asamada memur
depoda az miktarda bulunan malzemeyi,departmanlara verirken kayitlarda fazla ¢ikmig gibi
gostererek acigimi kapama yolunu secebilir.Bu olast durum mutfak personelinin malzemeyi
sayarak teslim almasi ve stoklarin periyodik envanterinin alinmasiyla Onlenebilir.Bu
asamada karsilasilan bir diger sorun ise,malzemenin cikis fiyatimin saptanmasidir.isletme
hangi stok kontrol yontemini kullaniyorsa bu yontemin gerektirdigi bicimde fiyat
hesaplanmalidir.
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Imece, birgok kimsenin toplanip el birligiyle bir kisinin veya bir toplulugun isini
gdrmesi ve boylece islerin sira ile bitirilmesidir. imece toplumumuzda énemli bir yer
tutmakta ve toplumsal birlikteligimizin, dayanismamizin en giizel 6rneklerindendir. imece
iilkemizde her bolgede farkli sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Sizde asagida bos birakilan yerlere
ilkemizin farkli bolgelerinden 6rnekler yazinmiz.

95



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghi@ ve giivenligi tedbrlerini alarak mutfak depolarmi amacina uygun, dogru arag
gerecleri secerek, depolama kurallarma ve malzeme talep islemlerine uygun olarak

kullaniniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Mutfakta bulunan  depo
siralayiniz.

gesitlerini

YV VV V

Ana depolarm  icindeki  boliimleri
siralamalisiniz.

Giinliik depo ¢esitlerini sdylemelsiniz.
Isletme mutfaklarinda kullanilan|
buzdolabi ¢esitlerini belirtmelisiniz.
Temizlik malzemeleri deposu ve diger
depolarin 6zelliklerini ifade etmelisiniz.

» Depolarda kullanilan arag
seciniz.

gerecleri >

Arag¢ grecleri kullanim amacina uygun
olarak se¢cmelisiniz.

» Depolama kurallarma dikkat ederek >
atelyelerinizdeki depolart diizenleyiniz.

Kuru erzak deposunu uyulmasi gereken
kurallara gore dizenleymelisiniz.

Soguk hava depolarinda uyulmasi gereken|
kurallar1 s6ylemelisiniz.

Satin alma depolarinda uyulmasi gerken|
kurallar1 sdylemelisiniz.

dikkat edilecek uygulama
belirtiniz.

» Depolara malzeme talep islemlerinde >

esaslarmi

Depodan dagitimdaki kontroliin amacini
soylemelisiniz.

Uygun  talep  sisteminin  amacini
belirtmelisiniz.

Gereksiz ve fazla yapilan istekleri
engellemek icin  almacak 6nlemleri
belirtmelisiniz.

Depo  goOrevlisinin  yapacagi  hatali
teslimlerin ~ 0nline  ge¢cmek  alinacak
onlemleri belirtmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Satin alinan yiyecek malzemeleri, teslim alindig1 andan itibaren geri doniigiimde
kullanilacag1 zamana kadar depolanmaktadir.

2. () Depolar, tedarik edilen mala ihtiya¢ duyuldugunda iiretime verilmek tizere hazir
tutulan agik veya kapali mekanlar seklinde tanimlanmaktadir

3. () Depolarda bulunacak raflar yerden 20-25 cm yiikseklikte, duvarla arast 5 cm
mesafede, yiikseklikleri ise 2 metre olacak sekilde diistiniilmelidir.

4, () Kuru depolarda asma tavan olmamalidir.

5. () Mutfakta gerekli olan depolama alani, malzemelerin tipine, mutfak alanina,
meniiye, is hacmine, teslim sikligina, istiflenme sekillerine vb. bagli olarak
degismektedir.

6. () Anadepolar, ilk elden gelen malzemelerin en kisa vadede saklandigi depolardir.

7. () Ana mutfak ile yakindan irtibath ve her giin kullanilacak yiyecek malzemelerinin
saklandig1 depolara kuru erzak depolar1 denilmektedir

8. () Kuru gida depolarinin nem orani %50-60 seviyesinde, sicakliklarmin ise 10-20 C
arasinda tutulmasi gerekmektedir

9. () Isletme mutfaklarinda kullanilan buzdolaplari, depo tipi buzdolaplari, tezgah tipi
buzdolaplari, sandik tipi buzdolaplar1 ve buz makineleri olarak siniflandirilmaktadir.
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10. () Tezgéh tipi buzdolaplarinin mutfaktaki genel kullanim alanlar1 bulagikhane ve
servise hazir iirtinlerin bekleme unitesidir.

11. () Temizlik malzemelerinin, tehlikeli maddelerin veya kimyasallarin, gida iiriinlerine
bulagsmasini 6nlemek ve daha iyi bir kontrol saglayabilmek amaciyla ana depoda
muhafaza edilmeleri gerekmektedir.

12. () Genellikle mutfaga ait temizlik malzemeleri deposundan sorumlu Kkisi
housekeeping sefidir.

13. () Kolay temizlenebilmesi icin raflar yerden yikseklik en az 15 cm, derinlik ise en
az 76 cm olacak bigimde yerlestirilmelidir.

14. () Erzak deposunda malzemeler zemine konulmamali, altlarinda havalandirma igin
plastik paletler olmalidir.

15. () Dondurulmus gelen gidalarin, ¢oziilmiis olanlari alinmamali ve tekrar
dondurulmamalidir

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri ddnerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi kurallarma uyarak mutfak (nitelerini hijyen, sanitasyon
kurallarina gére amacina uygun kullaniniz.

KONTROL LiSTESI

Bu materyalile ilgili listelenen davramglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Mutfak ¢esitlerine gore uygun mutfak iinitelerini planladiniz mi?

Mutfak tnitelerini ayirt edebildiniz mi?

Hazirlik tnitesinde kullanilan arag geregleri segtiniz mi?

Hazirlik iinitesinde bulunan ara¢ geregleri amacina uygun kullandiniz

mi?

Pigirme iinitesinde kullanilan arag geregleri secebildiniz mi?

6. Pigirme initesinde kullanilan ara¢ geregleri amacina uygun
kullandiniz m?

7. Servise hazir tirlinlerin bekleme iinitesinde kullanilan arag¢ gerecleri
sectiniz mi?

8. Servise hazir triinlerin bekleme tinitesinde kullanilan ara¢ gerecleri
amacina uygun kullandiniz mi1?

9. Bulasik yikama iinitesinde kullanilan arag geregleri sectiniz mi?

10.Bulasik yikama {initesinde kullanilan ara¢ geregleri amacina uygun
kullandiniz m?

11.Mutfakta bulunan depolari siraladiniz mi?

12.Depolarda kullanilan arag geregleri sectiniz mi?

13.Depolama kurallarimi uyguladiniz m?

14.Depolara malzeme talep islemlerini sirasina gore uyguladimiz mi1?

Ealid i e

o

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha g0zden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline ge¢mek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

o |N|lo|lo|b~|lw|N|F

O|l>|O|lwm|> M|O|m

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

o | N|lo|lou|b~|lw|N|F

O|W[(O|>» MO|O0|O
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OGRENME FAALIYETi-3’UNCEVAP ANAHTARI

1 Dogru
2 Yanhs
3 Yanhs
4 Dogru
5 Dogru
6 Yanhs
7 Dogru
8 Yanhs
9 Yanhs
10 Dogru
11 Dogru
12 Yanhs
13 Yanhs
14 Yanhs
15 Dogru

OGRENME FAALIYETi-4’UN CEVAP ANAHTARI

~N | o oS |WwW I DN
>ImMm|m| wm|[O|>|0
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OGRENME FAALIYETI-5iN CEVAP ANAHTARI

Dogru

Dogru

Yanlis

Yanhs

Dogru

Dogru

Yanhs

Yanhs

O | o | N0 | B~ W|IN|E

Dogru

[EN
o

Dogru

OGRENME FAALIYETIi-6’NIN CEVAP ANAHTARI

1 Yanhs
2 Dogru
3 Dogru
4 Yanhs
5 Dogru
6 Yanhs
7 Yanhs
8 Dogru
9 Dogru
10 Yanhs
11 Yanhs
12 Yanhs
13 Dogru
14 Dogru
15 Dogru
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