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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL Pastacihik
MODULUN ADI Pastane Yerlesim Plani
MODULUN SURESI 40/24
R Bireye/0grenciye tart ve kis hazirlama ile ilgili bilgi
L UL ELUNFE R AT ve b};cer%eri ka}llzandlrmaktslr. ¢ ¢

1. Pastane kapasitesine gore pastane imalathanesinin
donanim listesini hazirlayarak yerlesim planim
yapabileceksiniz.

2. Pastane kapasitesine gore bulagikhanenin
donanim listesini hazirlayarak yerlesim planim
yapabileceksiniz.

e 3. Pastane kapasitesine gore depolarin donanim
I\K/Igé) AI\JI\IIJI[I{/INLXSFENME listesir_li hamr_la_yarak yerlesim planini
yapabileceksiniz.

4. Pastanenin kapasitesine gore teshir vitrinlerinin
konumunu belirleyerek teshiri islevsel hale
getirebileceksiniz.

5. Pastanede kullanilacak ara¢ gereglerin satin
alinmasinda teknik sartnamelerin hazirlanmasina
yardimeci1 olabilceksiniz.

LD (OXE Sl Ortam: Pastane ortami, atolye.

OIS Donanim: Pastane arag jve gerecleri.
DONANIMLARI

SILENTI VL ogrenet fualyetinden sonta verlen S areglart e
e kendinizi degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Gilinlimiizde sosyallesmenin ve 6zel giin kutlamalarinin (dogum giinii, sevgililer giinii,
evlilik y1l donlimii vb.) artmasi ile bu giinlerin alternatifsiz kutlama unsuru olan pastaya olan
onem de artmaktadir. Bu 6zel giinlerin vazgecilmez yiyecegi ise yas pastalardir. Kadinin is
hayatina katilmasi, ekonomik imkénlarin artmasi ve kaliteli pastalarin yapiminin ustalik ve
cesitli profesyonel arag- gerecleri gerektirmesi pastanelerin  varligini  hayatimizda
vazgecilmez bir yere getirmistir.

Bu pastanelerin kurulmas: ve satis yapabilecek standarda getirilmesi bir¢ok unsurun
bir araya gelmesi ile olur.

Bu materyal ile bir pastanede hangi bdliimlerin bulunmasi gerektigini, bu boliimlerde
olmasi gereken arag-geregleri ve bunlarin yerlesimini goreceksiniz. Materyal sonunda
yiyecek-igecek sektoriinde bir pastanenin kurulmasi i¢in neler yapilmasi gerektigini
ogreneceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane kapasitesine gore pastane
imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bir pastane ziyareti yapiniz. Pastanenin hangi bdoliimleri oldugunu
gbzlemleyiniz. izin verilmesi halinde pasta imalathanesini gezip hangi arac-
gereclerin bulundugunu not aliniz. Aldiginiz notlar1 siiftaki arkadaslariizla
paylasiniz.

> Isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina Iliskin Y6netmelik’e gore pastanelerin

tagimasi gereken sartlar1 arastirip siiftaki arkadaslariniz ile paylasiniz.

1. PASTA IMALATHANESI YERLESIM PLANI

Yerlesim diizeni, bir tesis i¢inde kaynaklarin fiziki diizenini en iyi belirleme
faaliyetidir. Bir isletmedeki boliimlerin, bdliimler icerisinde yer alan is gruplarinin, is
istasyonlarinin, makinelerin ve stok bulundurma noktalarinin yer belirleme siireci “is yeri
diizenleme” olarak tanimlanmaktadir.

Yerlesim diizeni, uzun donemli stratejik kararlardan biridir. Etkin bir yerlesim diizeni
isletmenin rekabet stratejisini uygulamasina yardim eder.

Is yeri diizeni asagidaki yararlar1 saglamak iizere tasarlanmalidir.

Alan, ekipman ve is giiciinden daha fazla yararlanilmasi

Bilgi, malzeme ve is giicli akiginin iyilestirilmesi

Calisanlarin moralinin artirilmasi ve is giivenliginin artirilmasi
Miisteri ile temasin ve iliskilerin iyilestirilmesi

Esneklik (mevcut diizeni degistirebilme)

Estetik goriinme

VVVYVY

Temel maddesi hamur olan, i¢ine ¢ikolata, krema, meyve ezmesi gibi maddeler
katilarak firinda pisirilen cesitli kalip ve sekillerde olan serbetsiz tath cesitlerine “pasta”, bu
ise de “pastacilik” ismi verilmektedir.



Uretim yapan her isletmenin daha hizli, daha az maliyetli ve karigikligi énlenmis
diizenli bir bigimde ¢alisan bir imalathanesinin olmasi gerekir. Bu kural, pastaneler i¢in de
gecerlidir. Pastanelerin yerlesim plant yapmadan once hangi iirlinlerin iiretilecegine karar
vermesi gerekir. Daha sonra her iirlin grubu i¢in (yas pasta, kuru pasta, serbetli tatlilar vb.) is
akis semalarinin belirlenmesi gerekmektedir. Is akis semas, bir {iriiniin ham maddeden nihai
iirlin oluncaya kadar gordiigili islemlerin sira ile yazilmasidir. Mayali bir iiriin olan agmanin
is akig semasi agagida verilmistir:

> Igme suyu

> Bitkisel margarin

> Ekmek mayasi

> Bitkisel siv1 yag

> Yemeklik tuz

> Ekmek katki maddesi

Acma iiretiminin akis semasi

Ekmeklik bugday unu
Eleme

Karisim

Yogurma

Yumurta

Sekil verme
Fermantasyon
Pigirme

Sogutma

Satig
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Acma % tam bilesimi

Ekmeklik bugday un 49.00
Igme suyu 29.40
Bitkisel margarin 12.25
Ekmek mayasi 4.90
Bitkisel siv1 yag 2.45
Yemeklik tuz 1.25
Yumurta 0.5
Ekmek katki maddesi 0.25
100

Ornek is akis semasi incelendiginde agmanin iiretilebilmesi igin hangi gereclerin
kullanilmas1 gerektigi goriilmektedir. Bunun yaninda iiriiniin hazirlanmasi i¢in baz1 araglara
ihtiyag vardir. Is akis semasi takip edilirse bunlardan bazilarmin hamur yogurma makinesi,
firin, mermer tezgah, tepsi vb. gibi oldugu anlasilir. Bu ekipmanlarin yerlesimine dikkat
ederken de bu sira géz 6niinde bulundurulmalidir.



Pastane yerlesim plamn etkileyen faktorler sunlardir:

>

>
>
>

Uriin ¢esitliligi ve iiretim kapasitesi
Maddi imkanlar

Fiziki (is yeri alan1) imkanlar
Yasal zorunluluklar

Pasta imalathanesinin yerlestirilmesinde dikkat edilecek noktalar sunlardir:

>

VV ¥V VVVVYVY V V¥V

Is akis semasina gore birbirini takip eden isler icin yakin istasyonlar
kurulmalidir. Ornegin; yas pasta kaplama kismu ile siisleme kisimlari birbirini
takip eden istasyonlar olmalidir.

Serbetli tatlilar i¢in kullanilacak tezgahlar dort yanindan da calisilabilecek
sekilde agik bir yere yerlestirilmelidir. Diger {irlinler i¢in kullanilacak tezgahlar
duvara yakin yerlestirilebilir.

Imalathanedeki higbir ekipman yer ile temas etmemeli, yerden 15 cm yiiksekte
olmalidir.

Yerden tasarruf etmek i¢in tezgdhlar; rafli, ¢ekmeceli veya buzdolapl olarak
secilmelidir.

Duvarlara asma raf takilmalidir.

Pisirme tiniteleri ayr1 bir boliim olmalidir.

Ocaklarin tizerinde mutlaka davlumbaz bulunmalidir.

Calisma ortaminda miimkiin oldugunca dogal aydinlatma ve havalandirmadan
yararlanilmaya c¢alisilmalidir.

Firin, hamur yogurma makinesi, sanayi tipi mikser vb. agir malzemeler duvara
ve elektrik tertibatina yakin yerlestirilmelidir.

Her ¢aligma boliimiinde el yikama boliimlerinin olmasina dikkat edilmelidir.
Yerlestirmeler yapilirken personelin rahatca hareket edebilecegi alanlar
kalmalidir.

Kutlamalarin, davetlerin, dogum giinlerinin vb. énemli gilinlerin vazge¢ilmez pargasi
olan yas ve kuru pastalarin yiyecek sektdriindeki dnemi biiyiiktiir. Ozellikle dogum giinii ve
diiglin kutlamalari i¢in yas pastalarin yerini alabilecek alternatif bir iirlin heniiz yoktur. Cok
gesitli pastalar bulunmaktadir. Ancak pasta cgesitleri, pasta ustasinin yetenegine ve
yaraticih@ma kalmaktadir. Insanin gdziinii alan, damagina hitap eden bu tath yiyeceklerin
tiretildigi yerlere pastane denir. Pastaneler birinci siif, ikinci sinif, tiglincii sinif pastaneler
olmak iizere tige ayrilir. Pastaneler genel olarak yedi kisimdan olusur. Bunlar:

>

Pasta satis boliimii: Hazirlanmis pastalarin igletmeye gelen misafirlere teshir
edildigi, satisinin yapildigi, siparislerin hazirlandig1 teshir dolabi, saklama
dolaplar1, soguk icecek dolaplari, sicak icecek makineleri vb. bulundugu
kistmdir. Imalathaneye agilan bir kapis1 bulunur.

Bulasikhane: Kirlenen iiretim ve servis araglarinin yikanip temizlenip tekrar
kullanima hazir hale getirildigi boliimdiir.



Lavabo/Tuvalet: Isletmeye gelen misafirlerin ve personelin kullanimina
sunulan yerlerdir. Misafirlerin ve personelin ayr1 lavabo ve tuvaletleri olmalidir.
Asgari hijyen sartlar1 saglanmali ve siirekli kontrol edilerek temizligi
yapilmalidir. Tuvaletler isletmenin uzak kosesine yapilmali, misafirleri rahatsiz
edici olmamali, havalandirmasi iyi olmalidir. Gerekli durumlarda paravan veya
kamufle edici baska dekorlarla direkt goriinmesi onlenmelidir.

Personel soyunma odasi: Calisan personelin is kiyafetlerini giyebilmesi ve dus
alabilmesi i¢in tasarlanmis, isletmenin imkanina gore yeterli biiytikliikteki
odalardir. Kisiye 6zel dolaplarin olmasi gerekir.

Miisteri servis boliimii (kafe): Bu kisim pastanede porsiyon seklinde pasta
veya tatli yemek isteyen misafirlerin oturup siparis verdikleri pasta veya tatlilari
yiyebilecegi ve rahatca zaman gegirebilecegi mekandir.

Depolar: Uretim igin gerekli ham maddelerin saklandigi yerlerdir. Bunun
disinda temizlik malzemelerinin ve kimyasallarin da konuldugu depolar vardir.
Kesinlikle yiyecek-icecek maddeleri ile kimyasal maddeler ayni depoda
istiflenmez.

Pasta imalathanesi: Pastanede satis1 yapilan firiinlerin uzman kisilerce
iiretiminin yapildigi, tiretim izni verilmis, profesyonel ekipmanlara sahip, hijyen
ve saglik sartlarma uygun yerlerdir. Imalathanelerde pisirme boliimii, hazirlik
boliimii ve bulasik yikama boliimlerinin olmasi sarttir.

Pasta imalathanelerinde isletmelerin {iretim ¢esitliligi dogrultusunda yas pasta, serbetli
tatlilar, mayali hamur triinleri, kuru pasta, borek ¢esitleri ve sekerlemeler tiretilmektedir. Bu
gibi gida tirlinlerinin iiretildigi yerlerin de tasimasi gereken 6zellikler bulunmaktadir. Bunlar:
Zemin ve duvarlar, kolay temizlenebilir ve ¢abuk kir tutmayan malzeme ile kaplanmalidir.
Siirekli yiyecek iiretimi yapildigindan ortam c¢abuk kirlenir. Kolay temizlenen malzemeler bu
ylizden tercih edilmelidir.

>
>
>
>

>

Aydinlatmasi iyi olmahdir. Imalathaneler genelde kapali ortamlar oldugundan
dogal aydinlatmadan yeteri kadar yararlanamaz.

Havalandirmasi iyi olmalidir.

Pasta imalathanelerinin ¢alisma ortami sicakligi 20 derece olmalidir. Cok sicak
havalarda pastacilik malzemeleri zarar goriir.

Yangin uyari sistemi bulunmalidir. imkéanlar dogrultusunda séndiirme sistemi
de kurulmalidir.

Mutfagin disartya agilan pencere ve kapilarinda sineklik telleri bulunacaktir.

Bir pastanenin pastane adiyla isletilebilmesi i¢in en dnemli sart pastane {iriinlerini (yas
pasta, kuru pasta, serbetli tatlilar vb.) satmasidir. Bir pastanenin kendi {iriinlerini kendisi
iretmesi veya gelen misafirlerin oturup pastalarint yiyebilecegi bir salonu olmasi zorunlu
degildir. Pastane satacag iiriinleri baska bir yerden de temin edebilir. Uriin temin edilen
isletmenin tliretim ve ¢alisma izni olmalidir.



Bir pastane kurulurken iiretim bdliimii i¢in iyi bir pasta ustasindan, satis ve meniiniin
olusturulmasinda iyi bir isletmeciden ve pastane dekorasyonunun olusturulmasinda ise iyi bir
i¢ mimardan yardim alinmalidir. Bu ¢alismalar isletmelerin marka olma basamaklarindan
ilkidir. Kaliteli is giicii, kaliteli iiriin ve hizmeti beraberinde getirir. Unutulmamalidir ki
marka olmak i¢in dikkat edilmesi gerekenler; hijyen, kalite, lezzet ve hizmettir.

Fotograf 1.1:Yas pasta imalathanesi

Pastanenin biiyiikliigline ve iiretim kapasitesine gore her {iriin i¢in uzmanlasmisg
kisimlar kurulabilir. Pastanelerde iiretilen tiriinleri genel baglik halinde s6yle siralayabiliriz:

Yas pasta

Kuru pasta gesitleri
Mayali hamur {iriinleri
Serbetli tatlilar

Siitlii tathlar

Sekerleme ve gikolatalar

YVVVYYYVY

1.1. Ekmek ve Mayali Hamur Hazirlama Boliimiiniin Yerlesim Plam

Pastaneler sadece yas pastalarin yapildigi yerler degildir. Bunun yaninda simit,
kurabiye, pogaga, mini pizzalar, kruvasan, ekmek c¢esitleri vb. iiriinlerin de hazirlanip satisa
sunuldugu yerlerdir. Bu iriinlerin hazirlanip servis edilmesi miisteri cesitliligini ve
isletmenin imajimni arttirir.

Elbette her lirlinii hazirlamak icin gerekli ekipmanlar vardir. Ekmek ve mayali hamur
hazirlama boliimiinde asagidaki arag-gerecler kullanilir:

> Hamur yogurma makinesi: Her pastanede ve unlu mamul iiretimi yapan
isletmede bulunmasi gereken bir aragtir. Hamur yogurma igini ¢ok kolaylastirir.
Personelden tasarruf saglar. Ebatlar1 degismektir. Piyasada ¢ok ¢esitli marka ve
modelleri bulunmaktadir. Pastanelerde ¢alisma yogunluklarina gore birden fazla
sayida ve ¢esitte hamur yogurma makinesi bulunabilir.



Bu makinelerin giiglii motoru sayesinde hamur kolay karistirilir. Elle yogrulan hamura
oranla daha giizel sonu¢ elde edilir. Hamur yogurma makinelerinin baglik kismi yani
karistiric1 kisminin ¢esitli sekilleri vardir. Bagliklar her {iriin i¢in farkl farkli kullanilir. Kuru
pasta hamuru ve mayali hamur i¢in farkli bagliklar ve makinenin farkli ¢aligma hizlar
kullanilir.

Hamur yogurma makinesi agir bir makine oldugundan yerde sabit durur. Imalathanede
yer secimi yapilirken sebeke suyuna, elektrige ve duvara yakin genis bir alanda olmasi1 goz
oniinde bulundurulmalidir. Bu makinelerde en ¢ok su ve un kullanilir. Ayrica hazirlanan
hamurun dinlenmesi i¢in hamur dinlendirme alanina rahatga nakledilecek bir mesafede
olmalidir.

Fotograf 1.2: Hamur yogurma makinesi

> Hamur dinlendirme makinesi, dolab1 veya odasi: Her pastanede olmamakla
birlikte fazlaca liretim yapan igletmeler imkanlar dogrultusunda {i¢ se¢enekten
birini se¢ebilmektedir.

Hamur dinlendirme makineleri biiyiikliiklerine goére 500 ila 800 kg arast hamuru
dinlendirme kapasitesine sahiptir.

Hamur dinlendirme dolaplar1 ise g¢esitli biiyiikliikte olup buzdolabi seklindedir.
Dolapta bulunan raflara i¢inde bezelere ayrilmig hamurlar olan tepsiler yerlestirilir ve
kapagin agzi1 kapatilarak dinlendirmeye alinir.

Hamur dinlendirme odalari, dinlendirme dolaplart ile ayni mantikla ¢aligir fakat
dolaplardan biiyiiktiir. Bu odalar, isletmenin bir odasina yapilacak bir diizenlemeyle
kurulabilecegi gibi bu odalar1 kuran sirketler ile anlasilip pastanenin ihtiyact dogrultusunda
istenilen sekilde de odalar yaptirilabilir.

Hamur dinlendirme alanlari, hamur yogurma makinesine yakin veya hamurun
aktarilmasinin kolay olacagi bir mesafede olmalidir.



Fotograf 1.4: Hamur dinlendirme dolabi

Hamur kesme ve yuvarlama makinesi: Hamur yogurma makinesinde
yogrulan hamurlar bir biitiin olarak bu makineye atilir. Makine kendi
otomasyonu sayesinde belirtilen gramajda hamuru keser ve yuvarlama paletine
gonderir. Makine kesilen hamur pargalarimi beze haline getirerek hamurlar
yuvarlar. Biiyiik isletmelerde ve iiriin ¢esitlerinde mayali hamurdan {iriin satist
olan yerlerde kullanilir. Maliyeti yiliksek bir alettir. Cok kisa zamanda ciddi
miktarda yuvarlanmig hamur olusturur. Kiigiik, {irlin satig1 ve ¢esidi az olan
isletmelerde bu otomasyonlarm kullanilmasi isletmeye biiyiik bir maddi yiik
olur. Bunun yerine el emegi tercih edilmektedir.



Fotograf 1.5: Hamur yuvarlama (bezeleme) makinesi

Hamur kesme ve yuvarlama makinesi, hamur hazirlama makinesine yakin olarak
yerlestirilmelidir. Bu, isletmede hem zaman kaybini hem de personele olan is yiikiinii azaltir.
Kapasitenin artmasini saglar. Duvara yakin olarak yerlestirilir. Elektrik tesisatina yakin
olmalidir.

Yukarida aciklamasi yapilan araclardan bagka asagida adi gegen araglar da ekmek ve
mayali hamur {iretim bdliimiinde kullanilir:

Konveksiyonlu firin
Hamur yogurma kazani
Hamur dinlendirme tekneleri
Mermer tezgah
Ocak-davlumbaz
Oklava-merdane
Tepsiler

Cesitli bigaklar

Spatula

Tencereler

Hamur Kkesici

Elek

Gastronom kiivetler
Saklama kaplar

VVVVVVYVYVVVYVYYVYYVY

1.2. Pasta Hazirlama Boliimiiniin Yerlesim Plam

Ekmek ve mayali hamur {riinleri bolimiiniin diginda pastanede satiga sunulan
iriinlerin iiretildigi boliimdiir.
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MODERN URETIM YERI

Fotograf 1.6: Modern pastane imalathanesi

1.2.1. Cahsma Uniteleri, Cesitleri, islevleri ve Yerlestirilmesi

Calisma tiniteleri; pastanelerde yas pastalarin, pandispanya hamurunun, siislemek i¢in
soslarin hazirlandig1 ve pisen iirlinlerin siislenerek son rotuslarinin yapilip satisa hazir hale
getirildigi kisimdir.

Pastane imalathanesinin biiyiikliigiine ve iiriin ¢esitliligine gore caligma bdliimleri
kendi aralarinda profesyonellesir. Kii¢iik pastane imalathanelerinde bir ¢alisma iinitesinde
biitiin pasta ve tatli g¢esitleri {iretilirken biiyiik pastanelerde her pastane iiriinli i¢in ayri
caligma tniteleri kurulmaktadir. Bu ¢aligma iinitelerini sdyle siralayabiliriz:

Serbetli tath tiretim bolimii

Yas pasta iiretim boliimii

Kuru pasta tiretim boliimii

Mayali hamur tiriinleri tiretim bolimii
Sekerleme ve gikolata iiretim boliimii
Siitlii tath tiretim boliimii

VVYVYVYVYVY

Caligma {initelerinde bulunan ara¢ ve geregler asagida agiklanmistir.
1.2.1.1. Sanayi Tipi Mikser

Pandispanya, krem santi, krema gibi cirpilarak hazirlanan iiriinlerin hazirlanmasinda
kullanilan karistiricidir. Yiiksek devirde donebilen ve c¢esitli kapasitelerde biiytikliikleri olan
makinelerdir. Genelde pastanelerde kiiciik ve biiyiik tip olmak iizere iki tane mikser bulunur.
Biiyiik mikserler ile hamur hazirlanirken kiigiik olani ile de krem santi veya krema
hazirlamak miimkiindiir. Uretimin az oldugu durumlarda da kiigiik mikserler kullanilir.
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Bu mikserler hem hamur yogurma hem de ¢irpict olarak kullanilabilme 6zelliklerine
sahiptir. Kii¢iik pastaneler bir tane mikser ile biitiin iiriinlerini kolaylikla g¢ikartabilir.
Kullanirken kazanin ve ¢irpma tellerinin temiz ve 1slak olmamasina 6zen gosterilmelidir.
Aksi takdirde hazirlanan pastalarda lezzet degisikligi veya bozulmalar olabilir.

Fotograf 1.7: Sanayi tipi mikserler

Mikserler agir ekipman olduklart i¢in sabit durur. Duvara yakin olarak yerlestirilir.
Pasta {iretimi i¢in kullanilan ham madde ve suya ayrica hazirlik tezgahma yakin olmasi
gerekmektedir. Cirpilan pandispanya hamuru, krem santi, hazir krema gibi tiriinler buradan
kaliplara dokiiliir veya uygun kaplara konularak dolaplarda saklanir.

1.2.1.2. Mermer Tezgih

Pastanelerde en ¢ok kullanilan kisimdir. Hazirlanan hamur ve pandispanyalar, bu
tezgah istiinde caligilarak pismeden 6nceki seklini alir. Mermer tezgah kullanmak hijyeniktir
ve mermer dayanikli bir maddedir. Diiz oldugundan ve seklini kaybetmedigi i¢in uzun yillar
boyunca kullanilabilir.

Calisma kisimlarina gore iizerinde hamur agilabilir, pandispanya kaliplara dokiilebilir,
pisen pandispanyalardan pastalar yapilabilir, kuru pasta hamuru kiigiik parcalar halinde
hazirlanip tepsilere dizilebilir. Mermer tezgéhlarm temizliginin de kolay olmasi en biiylik
artilarindan biridir. Tezgahin alt kismi ¢ekmeceli, rafli, dolapli veya buzdolapli olan
secenekleri mevcuttur.

Mermer tezgdhlar kullanim amacglarma gore farkli sekillerde olabilir ve farklh
sekillerde imalathane icinde yerlestirilir. Hamur igi {rtinler ve serbetli tatlilarin
hazirlanmasinda kullanilan mermer tezgahlar diiz ve kenarliksiz olur, kesinlikle duvara
dayanmaz. Genelde atdlyenin ortasinda dort yam agikta olacak sekilde yerlestirilir. Bu
yerlesim hamur agan ustanin daha rahat c¢aligmasina olanak verir. Diger {iriinlerin
hazirlanmasi i¢in kullanilan mermer tezgahlar duvara dayali olarak yerlestirilebilir.
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Fotograf 1.8: Mermer tezgih (¢cekmeceli)
1.2.1.3. Cesitli Ebatlarda Celik Tencereler

Serbet, krema ve krem santi vb. iirlinleri hazirlamada kullanilan paslanmaz c¢elikten
iiretilmis tencerelerdir.

1.2.1.4. Cemberler

Yas pasta pandispanyasinin hazirlanip pigirilmesi i¢in igine konuldugu g¢ember
seklindeki kaliplardir. Yuvarlak pasta yapmak i¢in kullanilir. Cesitli ¢apta olanlar1 vardir.

1.2.1.5. Pasta Kaliplan

Cesitli sekil ve ebatlarda yas pasta yapmak i¢in kullanilan kaliplardir. Kare,
dikdortgen, yildiz, kalp vb. ¢esitlerde kaliplar mevcuttur.

1.2.1.6. Krema Torbasi ve Bashk Seti (Duy Seti)

Hazirlanan gesitli krema ve krem santilerin torbanin ucuna takilan bagliklar sayesinde
cok cesitli sekiller verilerek pasta siislemesini yapmak i¢in kullanilir.

1.2.1.7. Tepsiler

Pigsirmek i¢in hazirlanan iirlinlerin konuldugu yerlerdir. Cesitli ebatlarda olanlar
mevcuttur. Genelde aliiminyum malzemeden yapilmistir. Bu tepsiler 1siy1 cabuk
ilettiklerinden 1yi bir pigsme saglar.

1.2.1.8. Dolap, Cekmece Sistemi

Imalatta kullanilan malzemelerin diizgiin bir sekilde yerlestirildigi, calisilan aletlerin
acikta kalmasini 6nleyen donanimlardir.
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1.2.1.9. Siisleme ve Sekillendirme Araclari

Pastalarin siislenmesi ve {riinlerin tizerine yerlestirilen kiiciik sekilleri, seker
hamurundan desenleri hazirlamaya yarayan araglardir. Pasta siisleme ve sekillendirmede
kullanilan malzemeleri gérmek i¢in kullanilir.

1.2.1.10. Sekilli Merdaneler

Cesitli sekillerde olup seker hamurlarina desen vermeye yarar. Plastikten {iretilir.
Hamurun {izerinde yuvarlanir ve bu esnada merdanenin iizerindeki desenler hamura gecer.
Pastada giizel bir goriintli olmasin1 saglar.

1.2.1.11. Oklava-Merdane

Hamur agmaya yarayan aragtir. Cesitli ebat ve kalinlikta olanlar1 mevcuttur. Genelde
ahsap olanlar daha ¢ok kullanilir. Seker hamuru icin kullanilan merdaneler plastiktir.

1.2.1.12. Celik Raflar
Ortamin diizenin saglanmasi i¢in kullanilmayan malzemelerin istiflendigi raflardir.
1.2.1.13. Tepsi Tasima Arabasi

Pastanede ozellikle serbetli tatlilar hazirlandiktan sonra bekletildigi arabalardir. Cesitli
kapasitelerde olanlar1 mevcuttur. Pisirilen baklava, sobiyet vb. serbetli tatlilar baz1 6zel
giinlerde (dini bayramlar, diigiinler vb.) 6nceden hazirlanir. Bunlarin saklanmasi i¢in bu tepsi
arabalar1 kullanilmaktadir.

1.2.1.14. Gastronom Kiivetler
Her tiirlii gida triinlerini ve tlirevlerini en yiiksek hijyenik sartlarda muhafaza etmekte

kullanilir. Paslanmaz celik sacdan iiretilmektedir. Degisik ebatlar1 vardir. Saklama kabindan
beklenen kullanim kolaylig1 ve rahatlig1 saglar.

o
3 9

Fotograf 1.9: Gastronom Kkiivetler

14



Fotograf 1.10: Pasta siisleme ve sekillendirme araclari

Pasta siisleme ve sekillendirme araglar1 asagida siralanmugtir:

VVVVYVY VYVVVVVVVVVYVY VVYVY VY VYV

Merdane (seker hamurunu biiyiik ebatlarda agmak igin)

Hamur kesme ruleti (pastalar1 seker hamuruyla kapladiktan sonra fazla kisimlari
kolay kesmek i¢in)

Seker hamuru diizlestirici (pastamizi kapladigimiz seker hamurunu diizeltmek
ve yapismasini saglamak igin)

Seker hamuru merdanesi (seker hamurunu kii¢iik ebatlarda agmak igin)
Enjektorlii kaliplar (kullanimi pratik kalip kesiciler)

Cicek modelleme siingeri (kesilen c¢icek pargasini iizerinde inceltmek ve
sekillendirmek i¢in)

Yuvarlak kaliplar (temel kalip sekilleri)

Cicek desen baskisi (¢igek tag yapraklarina dogal goriintii kazandirmak igin)
Yaprak desen baskisi (dogal goriintii kazandirmak igin)

Cetveller (harf veya sekil kesmek i¢in)

Desenli merdane (seker hamuruna kolay desen vermek igin),

Silikon kalip (seker hamuruna kolay ve hizli sekil vermek igin)

Gida kalemi (yenilebilir boya igeren kalem)

Kalp kaliplar (temel kalip sekillerinden)

Cesitli boylarda metal kaliplar

Kurdela yapim seti (ayarlanabilen pargalarla degisik kalinliklarda diizgiin bant
kesmek i¢in)

Sert kaliplar (seker hamuruna kolay ve hizli sekil vermek i¢in)

Kare kaliplar (temel kalip sekillerinden)

Patchwork kaliplar

Seker hamuru tabancasi

Seker hamuru aletleri (¢ift tarafli uglariyla seker hamuruyla ¢aligmaya yardimei)

15



1.2.2. Pisirme Uniteleri Cesitleri, Islevleri ve Yerlestirilmesi

Hazirlanan hamurlarin 1s1 etkisi ile pisirilip yenilebilecek hale getirildigi kisimdir.
Bu {inite pisirme initelerinden olusur. Pastaneden pastaneye degismekle beraber pisirme
islemi icin pastanelerde asagidaki ekipmanlar kullanilir:

1.2.2.1. Firinlar
> Konveksiyonlu firilar

Pastanelerde en ¢ok kullanilan firin ¢esididir. Bu firinlar 1sty1 firmin her yerine aym
derecede dagitir. Tiip gaz, dogal gaz ve elektrikle ¢alisan g¢esitleri mevcuttur. Isletmenin
iretim yogunluguna gore 5 tepsi kapasitesinden 40 tepsi kapasitesine kadar olan firmlar

vardir.
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Fotograf 1.11: Konveksiyonlu firin

Firmlari konveksiyonlu olanlariin kullanilmasinin en biiyiik faydasi bu firinlar, firin
ici 1s1y1 her yere esit derece dagittigindan biitiin {irlinler ayn1 anda piger. Seri liretim yapan
isletmeler icin bu ¢ok biiyiik bir avantajdir. Boylece firinda tepsilerin yerlerini degistirmeye
gerek kalmadan hizli bir sekilde iirlinler hazirlanir. Artik teknolojinin gelismesi ile sanayi
tipi firinlara da zaman gostergeleri eklenmistir. Pastanelerde manuel sistemle ¢alisan firmlar
goriilebilecegi gibi dijital ekrandan zaman ve pisecek {irliniin ayarlarinin yapildig: firinlar da

goriilmektedir.

Pigirme {iinitesi, hazirlik kismindan ayrilmis bir kisimda bulunur. Bunun nedeni
firndan veya ocaktan c¢ikan sicak havanin oda sicakligin1 yiikselterek pastacilik
malzemelerini yapisal olarak bozmasinin 6niine ge¢ilmek istenmesidir. Ayrica sicak ortamda
caligmak zor oldugundan pisirme {initesi ayr1 bir oda veya hazirlik kismindan ayr1 bir yer

olmalidir.
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> Mikrodalga firmlar

Elektrik enerjisini mikrodalga enerjisine cevirip yiyecegin i¢indeki suyu isitarak
pismeyi saglayan firin ¢esididir. Pastanelerde donmus firiinlerin ¢ozdiiriilmesinde, pismis
mayali hamur iirtinlerinin 1sitilmasinda kullanilir.

> Pizza firnm

Pastanede iiretilen mini pizzalarin ve bazi mayali hamur iiriinlerinin pisirilmesi i¢in
iiretilmis bir firmdir. Uretim yogunlugunun fazla oldugu isletmelerde kullanilmaktadir.
Konveyorlii ve sabit olanlar1 vardir. Konveyorlii olanlarda hazirlanan iiriinler bir taraftan
firina verilir ve rayl sistemi ile iiriinler diger taraftan ¢ikana kadar sicak firinda hareket eder.
Ist1 ve rayli sistemin (konveydr) degistirilebilir ayarlar1 vardir. Pigirilecek iirline gore
konveydriin doniis hiz1 ve pisme derecesi ayarlanir.

Mayali hamur {iretimi fazla olmayan pastanelerde pizza firin1 kullanmak gereksizdir.
Bu pisirme iglemi konveksiyonlu firinlarla da yapilabilmektedir.

Fotograf 1.12: Pizza firim

1.2.2.2. Sanayi Tipi Ocaklar

® ® e o

Fotograf 1.13: Sanayi tipi firinh ocak
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Pastanede pisirme islerinde kullanilan bir diger ara¢ ocaklardir. Imalathanelerde
sanayi tipi biiyiik ocaklar kullanilmaktadir. Isletmenin is yogunluguna gore tek gozlii ocaklar
olabilecegi gibi sayisi istenilen ve miisait alan kadar artabilir. Iki, ii¢, dort ve sekiz gozlii
ocaklar bulunmaktadir. Ocaklarin alt tarafinda firin segenekleri mevcuttur. Tiip gaz veya
dogal gaz ile calisan secenekleri mevcuttur. Pasta kremasi, serbet vb. hazirlamada ocaklar
kullanilir. Ocaklarin iistiinde personelin rahatca caligsabilecegi yiikseklikte bir havalandirma
(aspirator) bulunmalidir.

Fotograf 1.14: Piirmiiz ile seker karamelizasyonu

1.2.2.3. Piirmiiz

Alev makinesi de denilebilir. Tathilarin veya pastalarm iistten hizli bir sekilde
wsitilmasi gereken durumlarda kullanilir.

1.2.3. Sogutma Unitesinin Cesitleri, islevleri ve Yerlestirilmesi

Pastanelerde hazirlanan {iriinler pastanenin teshir vitrinlerinde sergilenir.
Pastanelerdeki teshir dolaplari; vitrinli dolaplar, 1siticili vitrinler ve sogutuculu vitrinler
olmak tiizere ii¢ cesittir. Teshir vitrinlerinin kapasitesi sinirli oldugu icin imalathanede
iiretilen biitiin {iirtinler teshir dolaplarina girememektedir. Bu sebeple hazirlanan bazi
uriinlerin soguk ortamda bekletilmesi gerekmektedir. Bunun Onemli iki nedeni vardir:
Birincisi soguk ortam pastanin bayatlamasmm geciktirerek raf omriinii uzatir. Ikincisi ise
Ozellikle yas pastalarin {izerinin kaplamasinda kullanilan malzemeler 1siya dayaniksizdir.
Pastanin 1s1 etkisi ile seklinin bozulmasinin dniine gegilmek istenmektedir.

Pastaneler sadece iiriinlerin imalathaneden direkt satisinin yapildig1 yerler degildir.
Bunun yaninda pasta, tatli ve iceceklerin servis personelleri yardimiyla gelen misafirlere
servis edildigi yerlerdir. Bunlarin hepsini i¢ine alan kompleks bir pastanede asagidaki
sogutma tiniteleri kullanilir:

Depo tipi sogutucu dolaplar
Pasta teshir vitrinleri

Soguk hava deposu
Dondurma teshir dolabi
Tezgah tipi buzdolaplar

VVYVYVY
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Icecek sogutma dolaplari
Buz makinesi

Fotograf 1.15. Tezgah tipi buzdolabi

Pastanelerde sogutma iiniteleri sadece hazirlanan {irlinler i¢in kullanilmamaktadir.
Pastacilikta ara {iriinler (sos cesitleri, krema, krem santi, ¢ikolata tabletleri, pasta siisleri,
seker hamuru vb.) ve ham maddelerin de (yumurta, siit vb.) soguk ortamlarda saklanmasi
gerekmektedir. Pastanelerde sogutma {iiniteleri; imalathanede, teshir vitrin dolaplarinda ve
depoda olmak {izere kullanilir. Isletmenin biiyiikliigiine, galisma yogunluguna ve iiriin
satisina gore sogutma iinitelerinin kapasiteleri degismektedir. Sogutma {initeleri asagidaki
birimlerde kullanilir:

>

Pastane teshir béliimii: Satisa hazir héle getirilen pastane iiriinlerinin
yerlestirildigi sogutuculu dolaplar burada kullanilir. imalathanede iiretilen pasta
cesitlerinin  sergilendigi kisimdir. Biten pastalarin yerlerine imalathane
dolaplarindan takviye yapilir. Bunun yaninda igecek dolaplar1 ve buz makinesi
de burada bulunabilmektedir.

Imalathane: Hazirlanan iriinlerin bekletildigi dolaplar imalathanelerde
bulunur. Nihai {irlinler pastanenin teshir vitrininde yer olmamasi sebebiyle
burada bekletilir. Hazirlanan driinlerin yerlestirildigi imalathane sogutma
dolaplar1 pastaneye agilan kapiya yakin yerlestirilmelidir. Vitrinde eksilen
pastalarin yerine pasta almak i¢in imalathaneye giren personelin imalathane
icinde calisan ustalar1 rahatsiz etmemesi i¢in sogutma dolab1 salon kapisina
yakin yerlestirilir. Pastanenin biiyiikliigiine gore imalathanelerde birden fazla
sogutma tiinitesi bulunabilir. Pastanelerde yerden tasarruf saglayan tezgéh tipi
sogutucular da kullanilmaktadir. Dolaplar yerlestirilirken duvara tam olarak
temas etmeyecek sekilde duvar ile arasinda 5 cm mesafe olmasina dikkat
edilmelidir.

Depolar: Genelde pasta yapiminda kullanilan gereglerin  yerlestirildigi

boliimdiir. Biiyiikk dolap seklinde olabilecegi gibi oda seklinde de olabilir.
Uretim miktar1 fazla olan isletmeler depo tipi dolaplar kullanilmaktadur.
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Fotograf 1.16: Depo tipi sogutma dolab1

1.2.4.Yikama Unitesinin Islevi ve Yerlesimi

Imalathaneler diizenlenirken calisanlarin kirlenen ellerini ve pastacilikta kullanilan
taze meyveleri yikadigi evyeler bulunmalidir. Bunun yaninda iiretimde kullanilan kazan,
tencere ve gastronom kiivetlerin yikandigi kazan yikama boliimi bulunmaktadir. Ancak
kazan yikama boliimii her pastanede bulunmak zorunda degildir. Bazi isletmelerde bu boliim
bulagikhane i¢inde bir boliim olarak da kurulabilir. Bulagikhane genelde {iretimde kullanilan
ufak capli ekipmanlarin yikanmasinda kullanilir. Bulasikhaneler genelde servise cikan ve
misafirler tarafindan kullanilan servis takimlarinin yikanmasi i¢in kurulur.

Pastane imalathanelerinde {i¢ ¢esit yikama Unitesi bulunur.
1.2.4.1. El Yikama Lavabolar1 (Evyeler)

Imalathanelerde belirli araliklarla veya her caligma birimine bir tane gelecek sekilde
yerlestirilir. Tek veya iki evye kismi ve sicak-soguk su musluklar1 bulunmaktadir.

1.2.4.2. Kazan Yikma Unitesi

Pastane imalathanesinde iiretim i¢in kullanilan hamur kazani, hamur karigtirici
basliklar, gastronom kiivetler, tencereler vb. gibi bilyiik malzemelerin yikanip tekrar liretime
hazirlandigr kisimdir. Bu kisimda genelde makine ile yikama olmaz. Isletmelerde heniiz
kazan yikama makinesi pek fazla kullanilmamaktadir. El ile yikama mevcuttur. Cift evyeli
bir tezgah buna ek olarak kazan yikama {initesi ve yikanan bilylik araglarin yerlestirilecegi
istif raflar1 bulunur.

1.2.4.3. Bulasikhane
Misafire servis edilen yiyecek icecek artiklari ile iiretimde kullanilan kii¢iik araglarin

yikanip tekrar kullanilabilir duruma getirildigi kisimdir. Genelde makine ile yikama
mevcuttur.
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Bunlarin haricinde pastanelerde bazi stratejik yerlere yere yakin musluk monte
edildigi goriiliir. Bu musluklar pastanenin yikanmasi i¢in kullanilan musluklardir. Hortum
veya kova da suyun zemine dokiilmesi i¢in kullanilmaktadir.

1.2.5. Arac- Gere¢ Dolaplarinin Islevleri ve Yerlesimi

Pastanelerde  biiylik arag-gereglerin yaninda bircok kiigiik ekipman da
kullanilmaktadir. Calisma alaninin diizgilin tertipli olmas1 i¢in her ekipmanin yerlestirdigi
dolaplar, ¢ekmeceler veya raflar olmalidir. Pastanenin iiretim cesitliligine gére dolaplarin
biiylikliigli degismektedir.

Pastanelerde 6zellikle pastalarin siislenmesi i¢in kiiciik ebatli onlarca malzeme vardir.
Diizenli olmak, islerin daha tertipli ve hizli yiirtimesi i¢in ¢ok 6nemlidir.

1.3. Pasta iImalathanesinde Olmasi Gereken Ekipman ve
Donanimlar

Satisa sunulacak iiriinlerin ham maddeden (un, seker, siit vb.) nihai iirline (yas pasta,
kuru pasta, borek, dondurma vb.) getirilmesi i¢in gerekli araglar vardir. Bunlar, pastanenin
liriin gesitliligine gore degismektedir. Ornegin; kimi pastane kendi dondurmasmi kendisi
iiretirken kimisi hazir olarak satin almaktadir. Bu durumda hazir dondurma alan pastanede
dogal olarak dondurma makinesi olmayacaktir. Pastanelerde ¢ok c¢esitli iiriinler satiga
sunulmaktadir. Ancak bir pastaneyi pastane yapan en Onemli unsur yas pastadir. Bunun
yaninda kuru pastalar, tartlar, ¢ikolata ¢esitleri, dondurma, borek, pogaca ¢esitleri vb.
bulunur. Bunlarin hepsi farkli iiriinler olmasina ragmen genelde pasta ustasinin mahareti ile
birkag parca ara¢ kullanilarak satiga hazir hale getirilir.

Bu bilgiler goz Oniine alindiginda pastanelerde asagidaki araclarin kesinlikle
bulunmasi gerekir:

Firin

Sanayi tipi ocak
Sanayi tipi mikser
Mikrodalga firin

El mikseri
Merdaneler
Cemberler

Pasta kaliplari
Tartilar

Cesitli bigaklar
Spatiil

Krema torbalari
Saklama kaplar
Celik ¢irpma kaplari
Cikolata eritme makinesi (¢ikolata 1sitma makinesi)
Kap odlgekler

VVVVVVVVVVVYVYVVYY
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Piirmiiz

Pandisanya kesme testeresi
Pasta paleti

Firn eldivenleri

Cop kovalari

Tasima arabalar1
Tekerlekli ¢op bidonlar

Fotograf 1.19: Un/seker arabasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak ii¢ kisilik bir grup olusturunuz. Islediginiz
konuyu ve bilgileri gz 6nilinde bulundurarak bir pastane imalathanesinin krokisini ¢iziniz.
Cizdiginiz bu krokiyi siniftaki arkadaslariniz ile paylasiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Islediginiz “Pastane Yerlesim Diizeni”
konusunu tekrar gdzden geciriniz.

Dikkatlice okumalisiniz.

Bir pastane imalathanesinde bulunmasi
gereken arag-geregleri ayri bir kagida
not ediniz.

Bu islem i¢in islediginiz konudan, baska
kaynaklardan ve bir pastane
isletmesinden yardim alabilirsiniz.

Kendi hayal giiciiniize gore kiigiik ¢capli
bir pastane imalathanesi planlaymiz.

Kiiglik pastanenizde ii¢ tretim birimi
hazirlamalisiniz.

Planladigimiz iiretim bdlimlerinin ayri
ayr1 donanim listesini ¢ikartiniz.

Sadece firm, sanayi tipi mikser, dolap,
mermer tezgah vb. donanimlarin

listesini yapmalisiniz.

Kiiciik ekipmanlari (pasta kalibi, oklava
vb.) dikkate almamalisiniz.

Ug iiretim béliimiinii icine alacak ve
yerlesimlerine dikkat edecek sekilde
kabataslak bir kroki ¢iziniz.

Cesitli sekiller kullanmaniz daha diizgiin
bir kroki ortaya g¢ikarmaniza yardimeci
olur.

Siniftaki diger gruplarin ortaya ¢ikardigi
krokileri de inceleyiniz.

Diger gruplarla kagitlarimizi degistirip
farkl diislinceleri gdrmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki araglardan hangisi yiyecekleri iistten yakmak i¢in kullanilir?
A) Cakmak

B) Pizza firini

C) Reso

D) Higrometre

E) Piirmiiz

Asagidaki sogutucu tiplerinden hangisi pastanelerde kullanilmaz?
A) Tezgah tipi buzdolab1

B) Depo tipi buzdolab1

C) igecek dolabi

D) Sarkiiteri dolab1

E) Dondurma teshir dolab1

Asagidakilerden hangisi ekmek ve mayali hamur iiretim boliimiinde kullanilan arag-
gereclerden degildir?

A) Oklava

B) Hamur bezeleme makinesi

C) Tartilar

D) Hamur kesme ruleti

E) Seker hamuru merdanesi

Asagidakilerden hangisi profesyonellesmis ¢aligma birimlerinden biri degildir?
A) Serbet iiretim boliimii

B) Siitlii tatlilar tiretim bolimii

C) Yas pasta tiretim bolimii

D) Ekmek ve mayali hamur tiretim bdliimii

E) Kuru pasta tiretim bolimii

Asagidakilerden hangisi konveksiyonlu firin kullanmanin en biiyiik avantajlarindan
biridir?

A) Elektrikten tasarruf saglar.

B) Isty1 her yere dagittigindan biitiin tiriinler ayn1 anda piser.

C) Zaman ayari sayesinde otomatik kapanir.

D) 220 W sehir sebekesi elektrigi ile ¢alisabilmektedir.

E) Tepsilerin yerlerini degistirmek gerekir.
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6. Pastane imalathanelerinde hazirlanan {irtinlerin konuldugu dolaplarin salon kapisina
yakin olan uygun bir yere yerlestirilmesinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Kapidan gelen serin havadan yararlanmak i¢in
B) Kapidan gelen dogal aydinlatmadan yararlanmak igin
C) imalathaneden pasta teshir vitrinlerine daha rahat aktarma yapabilmek i¢in
D) Imalathanede miisait alan olmadig1 i¢in
E) Miisterinin daha rahat gérmesini saglamak i¢in

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtarryla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiiz.
Cevaplarmizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane kapasitesine gore bulasikhanenin
donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde iiretim yapan oOzellikte pastaneler yoksa otel veya restoranlarin

bulagikhanelerini inceleyip ne tiir araglar kullanildigin1 6grenip arastiriniz.

2. BULASIKHANE BOLUMU YERLESIM PLANI

2.1. Bulasikhane Béliimiiniin Yeri ve Onemi

Bulagikhane; toplu yiyecek-igecek iiretimi ve servisi yapilan yerlerde (otel, restaurant,
pastane, yemekhane vb.) kirlenen tabaklarin, metal servis takimlarinin, bardaklarin ve iiretim
icin kullanilan ara¢ ve gereclerin yikanip temizlendigi ve tekrar servise veya iiretime hazir
hale getirildigi bolimdiir. Yiyecek iiretimi ve servisini kendine gdrev edinen pastanelerde
hijyen ¢cok dnemli unsurdur. Bulasikhanelerde arag¢ gereglerin diizgiin temizlenmesi, hijyeni
saglamada kritik noktalardan biridir. Her yiyecek-icecek isletmesinde oldugu gibi
pastanelerin de bir bulagikhane kismi1 bulunmalidir. Bulagikhanenin biiylikliigii ve i¢indeki
donanimlar, isletmenin galigsma sistemine gore degigsmektedir.

Isletmenin calisma politikasina gore bulasikhane diizenlenirken iki tiirlii yikama
yontemi segilebilir:

> Elde yikama: Uretim ve serviste kullanilan arag-gereglerin yikama isleminin
bir personel tarafindan tamamen beden giicii ile yikanmasi islemidir. Ozellikle
iretimde kullanilan biiylik arag-gerecler (kazan, ¢irpma teli vb.) ve hassas
malzemelerin elde yikanmasi gerekir.

> Makine ile yikama: Genellikle serviste kullanilan kiigiik ¢apli arag-gereglerin
yikama isleminin profesyonel bulagik makineler ile yapilmasi islemidir. Bulagik
makineleri personelin is yiikiinii hafifletir. Bakimlar1 ve periyodik temizlikleri
yapildig: takdirde ¢cok daha iyi hijyen saglar.
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2.2. Bulasikhane Boliimiinde Bulunmasi Gereken Donanimlarin
Yerlesimi

2.2.1. Eviyeler

Bulagiklarin yikandigi lavabolardir. Sanayi tipi olan eviyeler paslanmaz celikten
iretilir, sicak ve soguk su musluklar1 bulunur. Bunun yaninda duslama aparati da
baglanabilir. Evye ¢ok sik kirlendiginden ve tikandigindan siirekli kontrol edilmeli ve
temizlenmelidir.

Fotograf 2.1: Evyeler ve istif raflar

2.2.2 Bulasik Duslama Aparati

Bulasik duslama aparati, kirli malzemelerin iizerindeki yemek artiklarini siyirmak igin
tazyikli su figkirtan basligi olan uzun hortumlu musluklardir. Sicak veya soguk bataryalara
bagl olarak galisabilir. Evyenin iizerine oturtulan bulagik sepetinin igindeki kirli tabaklarin
kaba pisligini etkili tazyikli su ile evyeye dokmeye yarar. Bu isleme 6n yikama da denir.
Kirli tabaklarin ana yikama ile daha temiz bir sekilde yikamadan ¢ikmasini saglar.

T

Fotograf 2.2:Duslama aparati ve bardak sepetleri

2.2.3. Bulasik Yikama Makineleri

Personelin is yikiinii hafifleten ve daha iyi hijyen saglayan bulasik makineleri
yiyecek-icecek sektdriiniin  &nemli bir parcasidir. Isletmelerin calisma prensibine ve
kapasitesine bagli olarak bulagik makinesi secimi farkliklar gosterir. Ornegin; kiigiik bir
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pastane ev tipi bulasik makinesi kullanmay1 tercih ederken baska bir isletme sanayi tipi
bulasik makinelerini tercih edebilir. Bulasik makinelerinin ¢esitleri ve biiyiikliikleri
isletmenin kendi imkanlari, misafir potansiyeli ve bulasikhanenin is yiikii g6z oniine alinarak
belirlenir. Bulasik makinelerinin bazilarini1 asagidaki 6rnekleri inceleyerek gorebilirsiniz.

Fotograf 2.3 Konveyorlii Bulasik Makinesi
2.2.4. Konveyorlii Bulasik Yikama Makineleri

Konveyoriin kelime manasi, bir seyi bir yerden baska bir yere tasimaktir. Bu tip
makinelere yerlestirilen bulasik sepetleri otomatik olarak hareket ederek yikanir ve
temizlenir. Sanayi isletmelerinde kullanilan endiistriyel tip bulagik yikama makinesi
tamamiyla paslanmaz krom c¢elik sacdan imal edilmistir. Diizenli ve otomatik c¢alisan suyu
1sitma sistemi ile bulasik tabak ve bardaklar tertemiz, kirlerinden arinmis, tamamiyla
hijyenik olarak ¢ikar. Endiistriyel bulasik yikama makinesi bulagikhanede bulagik yikama
islerinin ¢abucak bitmesini ve yikanmis tabak, bardak ve diger bulasiklarda gercek hijyen
sartlarin1 saglar. Ciinkii 55 derece sicakliktaki su ile yikar. Siizlilme siiresinden sonra 85
derecedeki sicak su ile durulama yapar. Bu sicaklikta yikanan bulasik iizerinde mikrop
barinmasi imkansizdir.

Bu tip bulasik makineleri i¢in 6zel iiretilmis sepetlere, sepetin ¢esidine gore bardak ve
tabaklar yerlestirilir ve makinenin bir tarafindan yikamaya verilir. Sepet makine i¢inde raylar
yardimiyla ilerleyerek yikanir. Bu makinelerde bir anda birden fazla bulasik sepeti
yikanabilir.

2.2.4.1. Giyotin Tip Bulasgik Makineleri

Paslanmaz krom celikten yapilmis, bir seferde bir sepet bulagik yikma kapasitesine
sahip, genelde orta ve kii¢iik 6l¢ekli isletmelerde kullanilan bir bulagik makinesi ¢esididir. 55
derecede yikama ve 85 derece sicak su ile durulama yapar. 3 dakikada bir sepet bulasigi
yikayip durulama 6zelligi vardir. Bu ise isletmelere zamandan ¢ok biiyiik avantaj saglar. Bu
tip bulagik makineleri, kirli malzemelerin yerlestirildigi 6zel sepetlerin makineye konulmasi
ve giyotin denilen -iist kapag1 kapatan- kolun asag1 indirilmesi ile otomatik calisir. Giyotin
kaldirlldiginda yikama durur. Ayrica bu tip makineler yikama ve durulama esnasinda
deterjan1 ve parlaticisini kendi kendine kullanma o6zelligine de sahiptir. Bulasik
makinelerinin belirli periyotlarla kirli su slizgeglerinin temizlenmesi makinenin daha verimli
ve hijyenik calismasini saglar.
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2.2.4.2. Tezgah Alt1 Bulasik Makineleri

Kirin durumuna gore ayarlandiginda 2 ila 4 dakikada yikama 6zelligine sahip yiiksek
teknolojik bulagik makineleridir. Otomatik deterjan ve parlatici alma 6zelligi vardir. Yiiksek
sicakliklarda yikama yapabildikleri igin bulasiklarin hijyenini saglar. Yukaridaki iki tip
bulasik makinesine oranla daha az bulasik alan sepetleri vardir. Yani tek seferde az miktarda
malzeme yikanir. Kii¢iik igletmelerin tercih ettigi bir bulagik makinesi tipidir.

Fotograf 2.5: Tezgih alti bulasik makinesi
2.2.5. Kurutma Raflari

Yikanan tabaklarin cinsine gore list iiste konuldugu ve kurumaya birakildigr ¢ok
miktarda malzemenin agirhigini tastyabilecek genelde paslanmaz celikten iiretilmis birkag
kath raflardir. Yikanan bulasiklar birka¢ dakika suyunun siiziilmesi i¢in sepette bekletilir.
Ayrica makineden ¢ikan bulagiklar ¢ok sicak olacagindan bekleme galisma sagligi agisindan
da 6nemlidir. Daha sonra kuruyan tabaklar cinsine gore iist iiste konur ve kurutma raflarinda
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bekletilir. Makinelerde yikanan bardaklar ise yerden 10 cm yiikseklikteki 6zel paletlerin
iizerine sepetler halinde yerlestirilir.

Bulagikhanede yikanan malzemeler asla misafire sunulmadaki son asama degildir.
Yikanan metal servis takimlari, bardaklar ve tabaklar bir servis personeli tarafindan temiz bir
bezle kurulanmalidir. Bulasikhaneden ¢ikan malzemeler kurulanip kontrol edildikten sonra
ana servis servantina alinir ve kullanilmak {izere hazirda bekletilir.

Prensip olarak malzemeler, agirlar asagida, hafifler yukarida olmak iizere yerlestirilir

yani tencereler, kiivetler, ¢irpma kazanlari en alt raflara, tabaklar da ebatlarma gore iist
raflara konulur.

< -

Fotograf 2.6: Bulasik kurutma rafi

Fotograf 2.7. Bulasikhane rafi

Bir yiyecek-igecek isletmesinde bulagikhane yerlesimi yapilirken oncelikle isletmenin
fiziksel kapasitesi goz onilinde bulundurulmali ve bir uzmandan yardim alinmalidir.
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Gelen kirli bulasiklar bulasikhane tezgahina konur.

Bulasikhane gorevlisi (steward) gelen tabaklarin i¢indeki artiklar fir¢a yardimiyla ¢ope
doker. Bu islemi ¢cogu isletmede bulagigi getiren servis elemani yapmaktadir.

Elle Yikama Makine ile Yikama

Bulasikhane gorevlisi (steward) cinslerine
Artiklarindan temizlenen bulasiklar evyeye | gore ayrilmis tabaklari bulasik makineleri
doldurulmus sicak deterjanli suyun iginde icin 0zel imal edilmis sepetlere yerlestirir.
bir siire bekletilir. Tazyikli su ile pisliklerini evyenin igine
doker.

5 dakika sonra bulasiktaki kirler
yumusayinca siinger ve deterjan yardimiyla | Kaba pisligi duslanarak alinan bulagik
bulagiklar kopiirtiiliir ve cinslerine gore tist | sepeti makineye yerlestirilir.

iiste tezgaha dizilir.

Bulasiklar yikanirken su, elin
dayanabilecegi derece olan 40-45 derece
olmalidir. Aksi takdirde tam olarak hijyen
saglanamaz.

Bulasiklar 85 derecedeki su ile yikanir.
Mikroplarin yasayamayacagi bir sicaklikta
hijyen saglanir.

Kopiirtiilen bulagiklar 1lik su ile durulanip Yikanan bulasiklar sepetten ¢ikartilarak
kurutma raflarina alinir. kurutma raflarina alinir.

Fazla suyu siiziilen bulasiklar cinslerine gore istif raflarina yerlestirilir.

Yikanan ve kuruyan malzemeler misafire servis edilmeden dnce son kez elden gegirilir.
Bu islem, isletmenin ¢aligma sistemine gore degismekle birlikte genelde servis personeli
kuru pamuklu bir bez ile yapar.

Yikanan ve kurulanan bulasiklar serviste kullanilmaya hazir bir bigimde servantlara veya
pastane mutfak dolap/raflarina yerlestirilir.

Tablo 2.1: Bulasik yikama siireci tablosu

2.2.6. Bulasik Deterjani ve Temizlik Malzemeleri Dolabi

Kirlenen malzemelerin temizlenmesi islemi sadece su ile ger¢eklesmez. Her ne kadar
su kendi bagina temizleyici Ozellige sahip olsa da dezenfekte etme islemi kimyasal
maddelerle olur. Bulasikhanede bu kimyasal maddelerden sunlar kullanilir:

Bulasik deterjani

Yag ¢oziicl

Mineralli s1vi ovma maddesi
Parlatici

Bulagik makinesi tuzu
Camasir suyu

Kireg¢ ¢oziicii

Yiizey temizleyici

VVVVVVVY
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Bulasikhanelerde kullanilan kimyasal maddeler zehirleyici etkiye sahiptir. insan
sagligia zararlidir. Kimyasal temizleyicilerle ¢alisan personelin ¢alisma esnasinda koruyucu
ekipmanlar1 (eldiven, maske vb.) kullanmasi gerekmektedir. Bulagik makinesi kullanilan
isletmelerde bulasik makineleri, bulagik deterjanin1 ve parlaticisint otomatik olarak
bidonlardan ayarlar ve alir. Bu bidonlar bittikce degistirilir. Personele ¢ok biiyiik kolaylik

saglar.

Temizligi yaparken kimyasallarin etkisini arttiracak ve temizligin daha iyi olmasimi
saglayacak temizlik malzemeleri de vardir. Bunlar:

>

Bulasik siingeri: Bulasik yikamada kullanilir. Genel amagh ve hassas ylizeyler
icin olmak tizere gesitleri vardir. Sar1 yiizeyi hassas yiizeylerde, yesil ylizeyi
tencere ve tavalardaki zorlu temizliklerde kullanilir. Ayrica 1zgara temizliginde
kullanilan ¢esidi de vardir.

Bulasik teli: Pisirme araclarinin dis yiizeyindeki c¢ikmayan lekelerin
¢ikarilmasinda kullanilir. Bulagik teli, rulo bulasik teli, top tel, plastik bulasik
teli, kendinden ilagh bulagik teli gibi ¢esitleri vardir.

Temizlik bezleri: Tezgahlarin, makinelerin veya raflarin silinmesi igin
kullanilan bezlerdir. Farkli renkler, farkli yerlerin temizliklerinde kullanilir.
Ornegin; sar1 bez, istif raflarinin temizliginde kullanilabilir.

Bulasik eldiveni: Yikamada elleri kimyasal temizleyicilere kars1 koruyan, ham
maddesi plastik olan temizlik aracidir.

Artik styirma firgasi: Lavabo ve ¢Op kovalarinin temizliginde kullanilir. Ham
maddesi plastiktir. Izgara temizleme isi i¢in 6zel yapilmis 1zgara fircas1 da
vardir.

Masa c¢ekpasi: Cam ¢ekpasi da denilebilir. Kiiglik ve tek el ile kullanilabilen ve
bulasik tezgahlarinin iizerine birikmis fazla suyu ¢ekmeye yarar. Her yerde ayni
cekpas kullanilmamalidir.

Yer fircasi: Yerlerin siipliriilmesi ve yikanmasinda firgalar kullanilir. Firga
yardimiyla kimyasallar yerdeki kirlere daha fazla etki eder.

Yer ¢ekpasi: Zemindeki 1slakliklar1 gekmek i¢in kullanilan bir aragtir. Metal,
ahsap ve alliminyum sapli olanlar1 vardir.

Paspas ve paspas arabasi: Zemindeki 1slakliklari almaya, zeminde kirli olan
yerleri temizlemeye yarayan ve yikama sonrasi kimyasal artiklar1 temizlemek
icin piiskiillii bezi kullanilan bir alettir. Kirmiz1 kova kirli su igin, mavi kova
temiz su igin kullanilir. Paspas yere her siiriildiikten sonra 6nce kirmizi kovaya
batirilir ve kaba pisligi almir. Sonra mavi kovaya batirilip kirmizi kovaya
sikilarak tekrar paspas atilir.
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Fotograf 2.8: Paspas arabasi

Lavabo pompasi: Tikanan evyelerin agilmasi igin tasarlanmig plastik
iiriinlerdir.

Cop kovasi: Celik, plastik, pedalli, tekerlekli, biiylik, kiigiik 6zelliklere sahip
cesitli kovalar vardir. Hijyenik acidan en ideali (insan viicut 1sisma duyarli)
fotoselli ¢op kovalaridir.

Cop posetleri: Coplerin dagilmadan atilmasini ve ¢op kovalariin kirlenmesini
onleyen, ham maddesi plastik olan temizlik aracidir.

Isletmenin imkanlari, biiyiikliigii ve c¢aligma kapasitesine gére bulasikhanenin
biiylikliigli degisir. Bulagikhanenin ¢alisma yogunluguna gore de deposu degismektedir.
Fazla is yogunlugu olmayan bulasikhanelerde malzeme deposu kullanilacak malzemelerin
sigacag1 kadar bir dolap veya kiiciik bir oda olabilecekken daha fazla is yogunluguna sahip
pastanelerde bulasikhaneden ayri bir temizlik malzemesi deposu olabilir.

Depolari yerlestirirken sunlara dikkat edilir:

VVV VYV VYV

Malzemeler; agirlar alt raflarda, hafifler {ist raflarda olacak sekilde yerlestirilir.
Kimyasal maddeler, etiketleri goriinecek sekilde dizilmelidir.

Kimyasal maddeler yerden 10 cm yiikseklikte olan paletlere veya raflara
konulmalidir.

Depodaki yer imkanma gore sik kullanilan malzemeler 6ne, az kullanilanlar ise
arka tarafa yerlestirilmelidir.

Malzemeler raflara cinslerine gore ayri ayr1 konulmalidir.

Raflarda malzemelerin tanitim kartlar1 bulunmalidir.

Temizlik maddeleri ile gida maddeleri kesinlikle ayni1 depoya konulmamalidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi

“Ali arkadaglar1 tarafindan diiriist olarak bilinirdi. Gegenlerde yolda bir cilizdan
bulmus ve sahibini arayip ciizdani teslim etmisti. Ali, ayn1 zamanda yalan sOylemeyen
biriydi. Ucunda sikinti gekmek bile olsa yalana bagvurmazdi.

Bir giin 6fkesi ile meshur Kazim 6gretmen, tiim sinifa kizmis ve bir haftalik 6devi bir
giinde vermigti. Odevin ertesi giine yetismesi gerekiyordu.

Bazi ogrenciler 6devi yapabildigi kadariyla yapmay1 denediler. Bazis1 6devin {igte
birini, bazilar ise ancak dortte birini yapabilmisti.

Nasilsa yetistiremeyecegim diye 6devi yapmayanlar da vardi. Ali de bunlardan biriydi.
Ali diiriisttii ama pek ¢aliskan bir 6grenci degildi.

Ertesi giin Kazim 6gretmen, 6grencilerin defterlerine tek tek bakti. Tahmin ettigi gibi
sinifta 6devi tam anlamiyla yapabilen yoktu. Fakat birisi 6devi neredeyse tamamlamisti. Bu
tembelligiyle taninan Sevil’di.

Kazim 6gretmen, bu durumdan igkillendi. Sevil, en basit 6devleri bile yapmayan
notlar diistik biriydi. Bir gecede bu kadar 6devi nasil yapmist1 ?

Gece sabaha kadar uyumayip 6devi yapmaya calistigini soyleyen Sevil’e, Kazim
O0gretmen inanmadi. Defterini inceleyince son sayfalardaki yazi sitilinin farkli oldugunu
gordii. Sevil 6devini annesinin yaptigini itiraf etmek zorunda kaldi.

Bir siire sonra sira Ali’ye geldi. Ali, 6devinin tek satirini bile yapmamisti. Kazim
ogretmen, bunun nedenini sordu. Ali mazeret aramaya gerek duymadan dogruyu soyledi:
-Odevi yetistiremeyecegim i¢in hi¢ baglamadim!

Kazim 6gretmen Once sasirdi, daha sonra yiiziinde giiliimseme belirdi:

-Odevini baskasina yaptirmak yerine dogruyu sdylemek daha iyidir. Sana bugiin eksi
vermiyorum, kizmiyorum da. Ciinkii fazla 6dev verdigimin farkindayim. Bugiin dogruyu
sOyleyen kimseye eksi vermeyecegim.”

Yukarida diiriistliikle ilgili bir metin okudunuz. Siz de diirtstliikle ilgili yasadiginiz
bir olat1 agagida bos birakilan yere yaziniz.



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak gevrenizde bulunan pastane, otel, restoran,
hastane veya okul gibi toplu yemek yenilen kurumlarin bulasikhanelerini inceleyiniz.
Incelediginiz depolar hakkinda not tutunuz ve bunu sinif arkadaslarmizla paylasimniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Cevrenizde bulunan pastaneleri tespit
ediniz ve randevu aliniz.

Pastane imalathanesi bulunmayan veya
isletmece izin verilmeyen durumlarda
otel, restoran, hastane veya okul
mutfagini inceleyebilirsiniz.

Ogrendiklerinizi g0z oniinde
» Pastanenin  bulagikhane  kisimlarim bulundurarak bulagikhanelerde hangi
gbzlemleyiniz. malzemelerin konuldugunu not

almalisiniz.

Donanimlarin nasil yerlestigini

Bulagikhanenin yerlesim sekline dikkat
ediniz.

inceleyiniz. Bulagikhanede is akigina
gore sirasiyla hangi  donanimlarin
bulunduguna dikkat etmelisiniz.

» Bulasikhanedeki kurutma raflarinin nasil
yerlestirildigini inceleyiniz.

Kurutma raflarina bulasiklarin konulma
sekline bakmalisiniz.

> Hangi  kimyasallann  lullanildigmt Aldiginiz cevaplari not etmelisiniz.
sorunuz.
» Kurutma tezgahlarindan sonra istif

raflarinin hangi 6lgtitlere gore dizildigini
gbzlemleyiniz.

Agir malzemelerin hangi rafa, hafiflerin
hangi rafa dizildigine dikkat etmelisiniz.

» Notlarmizi toparlayimniz.

Kibarca tesekkiir edip isletmeden

ayrilmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi ile en kisa zamanda en ¢ok bulasik yikanabilir?
A) Giyotin tip bulasik makineleri

B) Tezgah alt1 bulagik makineleri

C) Ev tipi bulasik makineleri

D) Elde yikama

E) Konveyorlii bulasik makineleri

Asagidakilerden hangisi makine ile bulasik yikamanin yararlarindan degildir?
A) Zamandan tasarruf saglar.

B) Is giiciinden tasarruf saglar.

C) Elektrik kesintisinden etkilenmez.

D) Daha hijyenik ve iyi sonug alinir.

E) Tazyikli su sayesinde daha iyi temizlenir.

Asagidakilerden hangisi bulasiklarin kurulanmasinda kesinlikle uygulanmamasi
gereken yontemdir?

A) Mutfak bezi ile kurulama

B) Kégit havlu ile kurulama

C) Sicak hava piiskiirterek kurulama

D) Temiz hava akimli raflara koyarak kurulama

E) Temiz ve kuru bir bez ile kurulama

Asagidakilerden hangisi temizlik deposunu yerlestirirken dikkat edilecek noktalardan
biri degildir?

A) Kimyasal maddelerin agizlar1 kapali tutulmalidir.

B) Agir malzemeler st raflara, hafif malzemeler alt raflara yerlestirilmelidir.

C) Kimyasal maddeler yerlestirilirken iyice duvara dayanmalidir.

D) Yerden 10-15 cm yiikseklikteki palet veya raf sisteminin iizerine yerlestirilmelidir.
E) Hafif malzemeler st raflara, agir malzemeler alt raflara yerlestirilmelidir.

Sanayi tipi bulagik makinelerinin kurulumu yapilirken kullanacaklar kimyasallar1
otomatik olarak alacak sekilde ayarlanir. Bu makinelerde asagidaki hangi iki kimyasal
kullanilir?

A) Bulagik deterjani — tuz

B) Bulagik deterjan1 — ¢amasir suyu

C) Parlatici1 — tuz

D) Yag Coziicii — parlatici

E) Bulasik deterjan1 — parlatici
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6. “Konveyor” kelimesinin anlami agagidakilerden hangisidir?
A) Firin 1s1s1n1 her yere ayni derecede dagitmak
B) Bir malzemeyi yikamak
C) Bir seyi kaldirmak, yiikseltmek
D) Bir seyi bir yerden bir yere tagimak
E) Bir seyi bir yere sabitlemek

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane kapasitesine gore depolarin donanim
listesini hazirlayarak yerlesim planini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki yiyecek-icecek isletmelerinin depolarini inceleyiniz. Depolarin
yerlestirilmesinde dikkatinizi ¢eken olumlu ve olumsuz yonleri siniftaki

arkadaslariniz ile paylasiniz.

3. DEPOLARIN YERLESIiM PLANI

3.1. Kuru Erzak Depolan

Fasulye, nohut, mercimek, piring ve bulgur gibi bakliyat cesitleri ile un, seker, baharat
ve stv1 yag gibi nem igerigi daha az olan gidalarin muhafaza edildigi bir depo ¢esididir. Bu
tiir yiyecekler dayanikli olmalarina ragmen sicaklik etkisi ile ¢abuk bozulur. Bu nedenle kuru
erzak depolarinda sicaklik, nem, 151k, hasere ve kemirgen kontrolii mutlaka saglanmalidir.

Kuru erzak depolarinda siire-sicaklik iliskisi ¢ok onemlidir. Bu tiir gidalarin besin
degerlerinin ve lezzetinin kaybolmamasi ve giivenli olarak muhafaza edilebilmesi i¢in
sicaklik kontrol altinda tutulmalidir. Kuru erzak depolarinin ideal sicakligi 15 °C civarinda
olmalidir. Kuru depolarda nem orant %60-65 olmalidir. Bunun i¢in nemolger alet
(hidrometre) bulundurulmalidir. Nem oranlarinin sabah ve aksam olmak {izere Olglimii
yapilacak ve bu degerler ¢izelge haline getirilerek kontrolliige verilecektir. Ham maddelerin
bulundugu depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve etiketsiz
malzeme bulundurulmaz. Gida maddeleri, temizlik malzemeleri ile bir arada bulunmasi
saglik acisindan biiyiik bir risktir.

3.1.1. Depolarin Ozellikleri
Kuru erzak depolarinin tasimasi gereken nitelikleri oyle siralanabilir:

Depo zemini ve duvarlar1 kolay temizlenebilir ve dayanakli malzeme ile kaph
olmalidir.

Duvarlar acik renkte boyali olmalidir.

Deponun havalandirmasi ve aydinlatmasi yeterli olmalidir.

Depo belirli araliklarla tekrar diizenlenmeli ve temizlenmelidir.

Kuru erzak depolarinda nem ve sicaklikélger aletler bulunmalidir.

VVVY 'V
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> Isletmenin biiyiikliigii, iiriin ¢esitliligi ile dogru orantili olacak sekilde palet ve
raf sistemi olmalidir.
> Depo direkt giines 1s181na maruz kalmamalidir.

3.1.2. Depolarin Yerlesimi

Kuru erzak depolarmi yerlestirirken dikkat edilmesi gereken noktalar soyle
siralanabilir:

> Yiyecekler direkt olarak zemine konulmamalidir. Depolama esnasinda yerden
yaklasik 10 cm’lik paletlere ya da yiikseltilere konulmalidir. Bu durumda hem
gida maddeleri kirlenmez hem de depo temizligi daha rahat yapilabilmektedir.

> Agir gida maddeleri raflarin alt kisimlarina, daha hafif olanlar iist raflara
yerlestirilmelidir.

> Kimyasal maddeler ve temizlik maddeleri asla kuru erzak deposuna
konulmamalidir.

> Depo kapilar stirekli kapali tutulmalidir.

> Depoda her malzeme cinsine goére istiflenmeli ve her malzemeyi belirtir bir
etiket ya da tanitim kart1 bulunmalidir.

> Depoda agz1 agikta gida maddesi birakilmamalidir.

> Isletmenin istegi dogrultusunda depolarm giivenligini saglamak icin kamera
sistemi kurulabilir.

> Depoya yetkili personel disinda kimse girmemelidir.

> Sirkiilasyonun fazla oldugu isletmelerde ilk giren iiriiniin ilk ¢ikmasina dikkat
edilmelidir. Aksi takdirde baz1 gida maddelerinin dikkatsizlik nedeniyle
bayatlama, bozulma ve kullanilmaz duruma gelmesi muhtemeldir.

> Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirini olumsuz olarak

etkileyebilecek gida maddeleri ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

3.2. Soguk Depolari

Soguk hava deposu, herhangi bir iiriinii, normal ortam kosullarina goére daha uzun
vadeli olarak saklayabilmek amaciyla olusturulmus ve saklanan iiriiniin 6zelliklerine gore
iklimlendirilmis kapali depolama alanidir.

3.2.1. Depolarmn Ozellikleri

Bundan 10-15 yi1l 6ncesine kadar soguk hava depolari insai olarak olusturulmaktaydi.
Klasik izolasyon yontemi ile olusturulan bu alanlar hem hijyen bakimindan gida saklama
kosullarina uygun degil hem de 6zellikle kiralik mekanlarda tasima zorlugu vardi. Yeterli
izolasyonun saglanabilmesi i¢in olduk¢a kalin duvarlar ve izolasyon malzemesi kullanilmasi
gerekiyordu. Bu da mekénin 6nemli bir kisminda yer kayiplarina neden oluyordu.

Guniimiizde soguk hava depolari, prefabrik kilitli sandwich panellerden
olusturulmaktadir. Bu paneller, hijyen, kurulum kolayligi, daha az yer kaybi ve kullanim
esnekligi konularinda insai izolasyona gore ¢cok daha avantajlidir. Panel kalinliklar1 oda
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sicakligina bagl olarak 60 mm ile 200 mm arasinda degismektedir. Ozet olarak izolasyon
kalinliklar1 soguk muhafaza odalarinda (-5 / +10 °C) 80-100 mm, donmus muhafaza
odalarinda ( -10 / -25 °C) 120-150mm ve soklama odalarinda (-35 °C) 180 -200 mm
olmaktadir. Sandwich paneller prefabrik olarak imal edildiginden istenilen her tiirli sekilde
odalar olusturulabilmektedir. Zemin izolasyonu olarak kiiciik alanlarda zemin panelleri
kullanilirken biiyiik alanlarda insai izolasyon yapilmaktadir. Soguk hava depolar1 diiz bir
satth olmak kosulu ile her tiirlii mekanda kolayca kurulabilmekte, istenildiginde demonte
edilerek kolayca bagka bir yere nakledilebilmekte 6zellikle kiralik mekénlarda insai odalara
gore biiylik bir esneklik saglamaktadir.

Bir soguk hava deposu su 6zellikleri tasimalidir:

>

YV VYV

Soguk hava depolariin kapisinin iistiinde dolap veya odanin sicaklik ve nem
derecesini gosterir dijital ya da analog termometre ve nemoélger olmalidir.
Yetkili personel tarafindan periyodik olarak kontrol edilmelidir.

Icerdeki soguk kaybini 6nlemek igin ¢ok iyi bir izolasyona sahip olmalidir.
Elektrik kesilmelerine kars1 takviye giice bagli olmalidir.

Soguk hava depolarinda odanin veya dolabin kapasitesi ile orantili olarak palet,
raf ve sepet sistemi bulunmalidir.

Fotograf 3.1: Soguk hava deposu

3.2.2. Depolarin Yerlesimi

>

VV VYVV

Uriinlerin soguktan kurumalarinin ve bozulmalarinin dnlenmesi igin yiyecek
maddeleri lizerleri kapali olarak muhafaza edilmelidir.

Agir malzemeler alt raflara, hafif malzemeler iist raflara yerlestirilmelidir.

En sik kullanilan malzemeler kapiya daha yakin yerlestirilmelidir.

Yerlestirme belli bir diizen dahilinde olmali ve her malzemenin tanitic1 karti
depo raflaria asili olmalidir.

Malzemeler yerlestirilirken etiketleri okunabilecek sekilde yerlestirilmelidir.
Malzemeler kesinlikle direkt olarak zemine konulmamali, yerden 10 - 15 cm
yiikseklikte palet veya raf sisteminin iizerine yerlestirilmelidir.
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Fotograf 3.2: Soguk hava deposu yerlesimi

3.3. Dondurucular

Otel, restoran, pastane gibi yiyecek-igecek isletmelerinde toptan alinan gida
maddelerinin dondurularak uzun siireli saklamasimni saglayan dolap veya odalardir.
Isletmelerin is yogunluklarma gore dolap ebatlar1 segilebilmektedir. Oda tipi dondurucular
cok biiylik pastanelerde kullanilmaktadir.

Sandik tipi derin dondurucularin yaninda dolap tipi dondurucular da pastanelerde
kullanilmaktadir. Sandik tipi dondurucular bazen gida maddesi satin alinan firmalar
tarafindan da isletmeye 6diing verilebilir.

Baz1 pasta cesitleri derin dondurucularda dondurularak hazirlandigindan dolap
seklinde dondurucular pastanelerde kullanilmaktadir. Parfe ve mus bu tiir pastalara 6rnektir.
Bunun yaninda eger pastanede dondurma satis1 veya dondurmali bir {irin servis ediliyorsa
ayrica dondurma dolabi da bulunabilir.

3.3.1. Donduruculari Ozellikleri

Derin dondurucular isletmenin is yiikiinii kaldirabilecek biiyiikliikte olmalidir.
Derin dondurucularin sicaklik kontrol bdlimii olmali ayrica dijital bir
termometre dolap igi 1s1y1 gostermelidir.

Diisiik elektrik tiiketimi olmalidir.

I¢ hacmi kullanisli tasarlanmis olmalidir.

Kilitlenebilir olmalidir.

Oda tipi olan dondurucularin igindeki raf ve palet sistemi yerden 10-15 cm
yliksekte tasarlanmalidir.

Izolasyonu ¢ok iyi olmalidir. Elektrik kesintisinde bile uzun siire ig
soguklugunu muhafaza edebilmelidir.

Kesinlikle normal g¢alisma esnasinda buzlanma yapmamalidir. Ancak derin
dondurucu her agildiginda zamanla buzlanma yapabilir.

Oda tipi derin dondurucularda i¢erden de kap1 agma kolu bulunmalidir.

Is1 belli bir diizeyin altina diistiigiinde uyar1 veren mekanizma bulunmalidir.

VV ¥V VYV VVVY VYV
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Fotograf 3.3: Sandik tipi derin dondurucu

Soguk hava ve derin dondurucu odalarinda aydinlatmada normal ampuller
kullanilmaz. Bunun yerine floresan veya tasarruflu ampuller kullanilir. Normal ampullerin
sicakligi arttirma 6zelligi vardir.

3.3.2. Dondurucularin Yerlesimi

>
>
>

>

Glines gdren bir yere yerlestirilmemelidir.

Tam olarak duvara dayanmamalidir.

Dolap tipi olanlar pastanenin sicaktan etkilenmeyen bir yerine yerlestirilmelidir.
Pastanenin fiziksel imkanlar1 uygun ise sandik tipi derin dondurucu dolaplari
pastane disinda farkli bir depoda muhafaza edilir. Bu dolaplarda uzun siireli
saklanan malzemeler stoklandigindan giinliik ihtiya¢ olunan miktar ¢ikartilir ve
dolap tekrar Kilitlenir.

Kapaginin rahatca agilabilmesi i¢in kapak iistiine herhangi bir engel gelmeyecek
yer secilmelidir.

Derin donduruculari kullanirken sunlara dikkat edilmelidir:

>

Y VV

YV VY

Donduruculara malzemeler, kapaklari kapali kaplarda veya &zel torba ve streg
filmlere sarilarak yerlestirilmelidir.

Her iiriin taze ve ambalajli bir sekilde dolaplara konulmalidir.

Derin dondurucularin kapasitesinin iizerinde doldurma yapilmamalidir.

Derin dondurucunun giris kapist iistiinde ya da yaninda bulunan termometre
belirli araliklarla kontrol edilmeli ve 1s1 yiikselmesi olup olmaligia
bakilmalidir.

- 18 derecenin iistiine dolap 1s1s1 ¢ikmamalidir.

Sik sik dolap kapis1 agilmamali, alimacak malzemeler bir kerede ¢ikartilmalidir.
Agir malzemeler alt raflara, hafifler {ist raflara gelecek sekilde ayarlama
yapilmalidir,

Derin dondurucularda personeller arasinda saka yapilmamalidir. Ciinkii -40
dereceye kadar varan soguga bir insanin uzun siire dayanabilmesi imkansizdir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak gevrenizde bulunan pastane, otel, restoran,
hastane veya okul yemekhanelerinin depo kisimlarini inceleyiniz. Incelediginiz depolar
hakkinda not tutunuz ve bunu sinif arkadaglarinizla paylasiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Cevrenizde bulunan pastane
imalathanelerini tespit ediniz ve randevu

> Pastane imalathanesi bulunmayan veya

isletmece izin verilmeyen durumlarda

aliniz. otel, restoran, hastane veya okul
mutfagini inceleyebilirsiniz.

» Pastanenin depolama kisimlarini Ogrendiklerinizi g0z Oniinde

gozlemleyiniz. bulundurarak depolara hangi

malzemelerin konuldugunu not aliniz.

» Depolarin yerlesim sekillerine dikkat
ediniz.

Malzemelerin raflara nasil ve hangi
malzemenin hangi depoya konulduguna
dikkat ediniz.

» Depolarin  sicakliklarini termometreyi
gorebilirseniz not ediniz yoksa isletme
yetkilisine sorunuz.

Termometreler kapi Tizerlerinde veya
yanlarinda bulunur. Dolap tipi olanlarda
sicaklik gosterir dijital bir ekran olur.

> Isletme yetkililerine kullanilan araglari
secerken hangi Olciitleri goéz Oniinde
bulundurduklarini sorunuz.

Kibar olunuz ve dikkatle dinleyiniz.

» Notlarmizi toparlaymiz.

Kibarca tesekkiir edip isletmeden

ayriliniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyup dogru secenegi isaretleyiniz.

Seker, un, nigasta gibi gida maddeleri asagidaki hangi depoda muhafaza edilir?
A) Soguk hava deposunda

B) Kuru erzak deposunda

C) Sandik derin dondurucuda

D) Rafli derin dondurucuda

E) Hepsi

Derin dondurucularin sogukluk derecesi en az agagidakilerden hangisi olmalidir?
A) 0 derece

B) 5 derece

C) +18 derece

D) -5 derece

E) -18 derece

Asagidakilerden hangisi derin dondurucularda aranilan 6zelliklerden biri degildir?

A) Derin dondurucular isletmenin is yogunlugunu kaldirabilecek biiyiikliikte
olmalidir.

B) Derin dondurucularin sicaklik gosteren termometreleri olmalidir.

C) Derin dondurucular kilitlenebilir olmalidir.

D) Derin donduruculari aydinlatmada normal (klasik akkor) ampul kullanilmalidir.

E) Is1 belli bir diizeyin altina diistiigiinde uyar1 veren mekanizma bulunmalidir.

Asagidakilerden hangisi kuru erzak deposu yerlestirirken dikkat edilecek noktalardan

degildir?

A) Kuru erzak depolarindan en sik kullanilan malzemeler en alt rafa yerlestirilir.

B) Kuru erzak depolarinda malzemelerin yerle temasini kesmek i¢in palet veya raf
sistemi kullanilir.

C) Kuru erzak depolarinda gida maddelerinin agizlar1 agik birakilmaz.

D) Biitiin gida maddeleri cinslerine gore ayri ayr1 yerlestirilir.

E) Depo kapilart siirekli kapali tutulmalidir.

Pastanede kullanilan asagidaki malzemelerden hangisi soguk hava deposuna
konulmaz?

A) Yumurta

B) Sit

C) Krema

D) Cikolata

E) Irmik
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6. Asagidakilerden hangisi soguk hava ve derin dondurucu (deep-freeze) odalarinda
izolasyonu saglamanin yararlarindan degildir?
A) Enerji tasarrufu saglar.
B) Misafirin goziine hos gozikiir.
C) Is1 kaybini 6nler.
D) Isletmenin mali yonden zarar etmesini onler.
E) Isletmenin mali yonden kara gecmesini saglar.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya

da cevap verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek
tekrarlayiniz. Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

45



OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine gore teshir
vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri islevsel hale getirebilceksiniz.

ARASTIRMA

> Pastane ziyareti yaparak teshir dolaplarinin gesitlerini, tasarimini ve dizilislerini

not ahniz ve sinif arkadaslarinizla yaptiginiz tespitleri paylasiniz.

4. TESHIR VITRINLERININ YERLESIM PLANI

4.1.Teshir Vitrinlerinin Pastanedeki Onemi

Glinlimiiziin getirmis oldugu sartlar geregi hemen hemen her giin yenilikler yapiyoruz.
Bunlardan bir tanesi de vitrinlerdir. Vitrin; bir diikkkanin kalitesini, zevkini, rafinda bulunan
riinlerini anlatan bir gorselliktir. Hastanin doktoru, 6grencinin 6gretmeni gibi giiniimiiz
vitrinlerinin de ilgili mimarlar1 vardir. Bu mimarlarin dayayip dosedikleri vitrinin diikkanla
iligkisini ve uyumunu bilmesi gerektigi gibi bulundugu semte, semt insaninin alim giiciine ve
kiiltiiriine uygunlugunu da 6n planda tutmasi gerekir.

Pastanelerin vazgecilmez pargast olan teshir vitrinleri, hazirlanan iiriinlerin
saklanmasi, ¢evresel etkilerden korunmasi ve gelen misafirlerin {iriinleri rahatca gérebilmesi
amacini tagiyan genelde cam vitrini olan dolaplardir. Bu dolaplar hazirlanan {irtinlerin hem
raf Omriinii uzatirken hem de pastanenin iiriinlerini gururla sergilemesini saglar.

Pastanelerde kullanilan teshir vitrinleri su gorevleri goriir:

Hazirlanan {iriinlerin raf dmiirlerini uzatir.

Hazirlanan {iriinlerin dis etkilere maruz kalip kirlenmesini 6nler.

Isletmeye iiriinlerini en giizel bigimde sergileme imkani saglar.

Misafirlerin iiriinleri rahatca gérmesine ve segmesine olanak verir.

Yapildig1 malzemeye ve igindeki aydinlatmalar ile pastaneye hos bir goriintii
Verir.

Gizel dizayn edilmis bir vitrin, isletmenin imajini da olumlu yonde etkiler.

YV VVVVYVY
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Fotograf 4.1:Pastane teshir dolab1

4.2. Teshir Vitrinlerinin Cesitleri ve Ozellikleri

Cok c¢esitli teshir dolabr vardir. Tasarim agisindan birbirlerinden ¢ok farklidir. Ancak
asil amag aynidir: hazirlanan {irtinleri en ¢ekici bigcimde sergilemek ve onlarin raf dmiirlerini
uzatmak amaglanmistir. Bu amagla teshir vitrini {ireticileri her giin farkli dolap sekilleri
tasarlamaktadir. Satis1 yapilan {iriine gore teshir vitrinleri degismektedir. Bunlar1 soyle
siniflandirabiliriz:

> Isiticili teshir vitrinleri: Mayali hamurdan {iretilen iiriinler igin alttan 1sitmasi
olan paslanmaz ¢elik-krom karigimli gdvdeli cam vitrinli  dolaplar
kullanilmaktadir. Simit, pogaca, borek, mini pizza gibi {riinlerin bekletildigi
vitrinlerdir. Uriinlerin sicak kalmasin1 saglamaktadir.

Uriinlerin sicak kalmas1 i¢in benmari usulii dolabin kiivet kismina bir miktar su konur
ve elektrikli rezistans ile su 1sinir. Isinmis su buhar1t hamur islerinin tizerinde durdugu metal
plakayt 1sitir ve iiriinler bu sekilde sicak kalir. Termostatlidir ve su istenen 1siya geldiginde
otomatik olarak elektrigi keser, 1sinma durur.

Fotograf 4.2:Mayal hamur iiriinleri teshir vitrini

> Sogutuculu pastane dolaplar: Yas pasta, siitlii tathilar gibi iriinlerin teshir
edildigi, raf omriiniin uzun olmasi i¢in sogutuculu tasarlanmig dolaplardir.
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Isletmenin iiriin cesitligine gore tedarikgi firmalardan gesitli ebatlar1 segmeleri
miimkiindiir. Bu iiriinlerde aydinlatma ve vitrin cami temizligi ¢ok 6nemlidir.

Fotograf 4.3: Sogutuculu pastane teshir dolabi

> Sogutucusuz pastane teshir vitrinleri: Kuru pastalarin ve serbetli tatlilarin oda
sicakliginda saklandigi dolaplardir. Sogutucu veya 1siticist bulunmamaktadir.
Uriinlerin dis etkilerden etkilenmesini énlemek igin 6n tarafi cam ile kapli, arka
tarafi (personel servis kismi) kapakli olan dolaplardir. Icinde raf sistemi olup
Uriinlerin misafire sergilenmesi igin cam vitrinli olarak tasarlanmistir.
Isletmenin iiriin cesitliligine, isletmenin ekonomik ve fiziki imkanlarina gore
cesitli ebat ve yap1 malzemesinden olanlar arasindan se¢im yapilir.

R

Fotograf 4.4: Sogutucusuz pastane teshir dolabi

Tasarimlar1 degisse de teshir vitrinlerinde bulunmasi gereken 0&zellikler soyle
siralanabilir:

> Uriinlerin misafirler tarafindan rahatca goriinebilmesi igin seffaf bir penceresi
olmalidir. Bu madde genelde cam olmakla birlikte plastik gesitleri de mevcuttur.

> Aydnlatmas1  yeterli ~ olmalidir.  Dogal  aydinlatmadan  yeterince
yararlanilmalidir. Renkli ampuller ¢ok fazla kullanilmamalidir.

> Aydinlatmada normal ampuller yerine floresan veya tasarruflu ampuller
kullanilmalidir. Ciinkii normal ampuller vitrin i¢indeki 1s1y1 artirir ve {rlinlerin
bozulmasina sebep olur.
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> Sogutuculu olmalidir. Pastalarin raf omriinii uzatmak ig¢in 10 derece sicakta
bekletilmelidir.

> Teshir vitrinlerin alt tarafinda kullanilan yardimeir malzemeler icin (plastik
gerecler, pasta siisii, pasta kutusu vb.) dolaplar olmalidir.

> Teshir vitrinleri pastanenin kapasitesine ve {lriin ¢esitliligine goére uygun
biiyiikliikte olmalidir.

Fotograf 4.5:Teshir dolabi

Bir pastanede teshir vitrinleri se¢imine ¢ok ¢esitli faktorler etki eder. Bunlar soyle
siralanabilir:

Isletmenin maddi imkani

Isletmenin fiziki (mimari) kapasitesi

Isletmenin {iriin gesitliligi

Isletmenin acildig muhit (yer)

Isletmenin hedef kitlesi

Pastanenin statiisii (franchising, butik, zincir, 6zel)

VVYVYVYVY

4.3. Teshir Vitrinlerinin Pastanedeki Yerlesimi

Glinliimiizde pastanelerin teshir vitrinleri kapiya yakin ve disaridan da goriinecek
sekilde yerlestirilir. Cogu pastane artik duvarlari tamamen kaldirilmig cam vitrinli diikkanlar
kullanmaktadir. Bu ise digsaridan gecen insanlarin da {irlinleri rahatca incelemesine olanak
saglamaktadir. Cam vitrinler misafirlere giiven vermekte, istedikleri iriinleri rahatca
inceleme olanagi saglamaktadir. Ayrica cam vitrinler pastane isleticilerinin de kendilerine
olan giivenini gosterir.

Teshir vitrinleri pastane girisine paralel olarak girisin sagma veya soluna kapiya
paralel bicimde yerlestirilir. Bu tercih igletmenin fiziksel 6zelligine gore degismektedir. Bu
yerlesim, pastaneye giren misafirlerin masalarina ge¢meden once iirtinleri goriip fikir
edinebilmelerini saglar. Pastanelerde gok gesitli iirlin sergilenmekte, bunlarin bir kismi ise
misafirler tarafindan bilinmemekte ve menii kartlarindan misafirlerin segmesi zor
olmaktadir. Baz1 misafirler iriinlerini direkt olarak teshir vitrinlerinden se¢mektedir. Hatta
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pastane calisanlarina sergilenen tiirlinlerin igerigini sorarak fikir almaktadir. Bu sebeple teshir
vitrinindeki iirlinlerin 6zelligi ve igerigi calisan personel tarafindan iyi bilinmelidir.

Pasta teshir vitrinleri salona yerlestirilirken arkasinda personelin ¢alisacagi kadar bir
alan brrakilir. Teshir vitrinlerinin pastanedeki yerlesiminde su noktalar gbéz Oniine
alinmalidir:

> Misafirlerin rahatlikla gorebilecegi bir yerde olmalidir.

> Salonun mimarisi gdz o6niinde bulundurulmali ve en uygun yere konulmalidir.

> Vitrinlerin yerlesimi yapilirken kesinlikle duvara ¢ok yakin yerlestirilmemeli bir
personelin rahatca galigabilecegi bir alan birakilmalidir.

> Pastanenin vitrin sayisinin birden fazla olmasi ve isletmenin yer sorunu
olmamasi halinde vitrinler yan yana yerlestirilir.

> Yan yana yerlestirilen pasta vitrinlerinin paralel olmasi sart degildir. Dalgali,

verev ve daire seklinde tasarlanmis vitrinler de isletme imkanlar1 dogrultusunda
kullanilabilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢evrenizde bulunan pastanelerin pasta teshir
vitrinlerini ve salon diizenlerini inceleyiniz. Gozlemlediginiz ortam hakkinda not tutunuz ve
bunu sinif arkadaslariniz ile paylasiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
Cevrenizde bulunan pastaneleri tespit > Telefonvla ya.da yuz yuze goriiserek
. yapacaginiz incelemenin amacini
ediniz ve randevu aliniz. .
kibarca anlatmalisiniz.
» Pasta vitrinin i¢ 1s1 derecesi,
Yas pasta teshir vitrinini inceleyiniz. aydinlatmasi ve pastalar1 yerlestirme
hakkinda soru sormalisiniz.
Pastanede eger varsa 1sitmali teshir » Vitrinlerin ¢alismas1 hakkinda
vitrinlerini inceleyiniz. calisanlardan bilgi almalisiniz.
Pastanelerin kuru pasta vitrinlerini » Hangi iiriinlerin nasil diizenlenerek
inceleyiniz. yerlestirildigine dikkat ediniz.
» Teshir vitrinlerinin kapiya yakinligini,
Teshir vitrinlerinin pastanedeki miisterilerin rahatca gorebilecegi sekilde
konumunu gézlemleyiniz. yerlestirilip yerlestirilmedigine dikkat
etmelisiniz.
Teshir vitrinlerinin arkasinda tezgah > Teshir Vlt.rmlerAmde ?allsanlarlr} oldugu_
S o kisimdaki tezgah1 gdzlemleyiniz. Hangi
olup olmadigini inceleyiniz. L L
amagla kullanildigi 6grenmelisiniz.
Teshir vitrinlerinin arkasinda personelin » Calisanlardan izin isteyip tesh%r -
< dolaplarinin arkasina personelin ¢alistig1
calistig1 alanda bulunan donanimlari not
ediniz kisma gegere_k _bl_llunan donanimlart
' gozlemlemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki pastane tirlinlerinden hangisi sogutuculu teshir vitrininde bulunur?
A) Elmal1 kurabiye

B) Mini pizza

C) Baklava

D) Cilekli yas pasta

E) Kadayif

Asagidakilerden hangisi teshir vitrinlerinde aranilan 6zelliklerden biri degildir?

A) Plastik bir vitrini olmalidir.

B) Uriiniin 6zelligine gore sogutucu veya 1siticis1 olmalidr.

C) Aydinlatmasi olmalidir.

D) Isletmenin iiriin ¢esitliligini kaldirabilecek biiyiikliikte olmalidir.

E) Uriinlerin misafirler tarafindan rahatca goriinebilmesi igin seffaf bir
penceresi olmalidir.

Asagidakilerden hangisi isletmenin teshir vitrin se¢imini yaparken g6z Oniinde
bulundurdugu faktorlerden biri degildir?

A\) Isletmenin maddi olanaklar

B) Pastanenin fiziki yeterliligi

C) Pastanenin agildig1 yer

D) Isletmenin hedef kitlesi

E) Pastanede satilan iiriinlerin fiyatlar

Asagidakilerden hangisi teshir vitrinlerinin pastane i¢in yararlarindan biri degildir?
A) Hazirlanan pastalarin raf dmiirlerini uzatir.

B) Pastanede personele olan ihtiyaci azaltir.

C) Misafirlerin pastalari segmelerine olanak saglar.

D) Pastanenin iiriinlerini sergilemesine olarak saglar.

E) Giizel dizayn edilmis bir vitrin, isletmenin imajint da olumlu yonde etkiler.

Asagidakilerden hangisi teshir vitrinlerinin cam olanlarinin  segilmesinin
nedenlerinden biri degildir?

A) Seffaf oldugundan pastalari net gosterir.

B) Daha hijyeniktir.

C) Kirtlma riski vardir.

D) Is1g1 yansitacag i¢in isletmeyi sik gosterir.

E) Cam vitrinler misafirlere giiven verir.

52



DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

53



OGRENME FAALIYETIi-5

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede kullanilacak arag gereglerin satin
alinmasinda teknik sartnamelerin hazirlanmasina yardimei olabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden, kamu kurumlarindan veya okul idarenizden kiigiik
¢apli yapilmig olan bir mal veya hizmet alim ihalesinin teknik sartnamesinin
izinli bir Ornegini bulup inceleyiniz. Bu sartnameyi simf arkadaslarimizla

paylasiniz.

5. TEKNIK SARTNAMELERIN HAZIRLANMASI

5.1. Teknik Sartnamelerin Hazirlanma Amaci ve Ozellikleri

Kamu kurumlar1 ve 6zel kuruluslar i¢in satin alinacak {iriin, hizmet alimi, yedek parga,
alet ve sarf malzemesi gibi satin alinacak esyanin veya hizmetin 6zellik ve niteliklerini
belirlemek, gelen teklifleri degerlendirmek icin yazili olarak diizenlenen belgeye “teknik
sartname” denir. Satin alinacak mal veya hizmet basit ve tek bir par¢adan olusabilecegi gibi
birden fazla kisimdan olusan kompleks, sarf veya herhangi bir hizmet alim: da olabilir.
Ornegin; iiriin olarak otomobil, jeneratdr, firmn vb.

Teknik sartname ayni zamanda iriiniin tim teknik oOzelliklerini, birim fiyatini,
maliyetini, teslimat siiresini, hukuki esaslarin1 ve 6deme sekli gibi tiim detaylarini kapsar. lyi
hazirlanmis bir sartname, alic1 ile satici arasindaki iligkinin aksamadan yiirlimesini saglar.

5.2. Ekipman ve Araclarin Ozelliklerinin Belirlenmesinde Dikkat
Edilecek Noktalar

Pastanelerde kullanilan ekipman ve araglari 6nceki konularimizda gérmiistiiniiz. Bu
arag-gerecler igletmenin iiretim ¢esitliligi ve kapasitesine gore degismektedir. Bu araglar,
pastanede islerin yiirlimesi i¢in olmazsa olmaz malzemelerdir. Bunlarin se¢ciminde de goz
ontinde bulundurulmasi gereken noktalar vardir. Bunlar1 sdyle siralayabiliriz:

> Arag-geregler belirlenirken isletmede misafire sunulacak iiriin ¢esitleri

>  Isletmenin satis yapmay1 diisiindiigii iiriin miktari
> Personelin uzmanlik alan1 ve mesleki yeterliligi
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Kanuni sorumluluklar (Tarim ve Koyisleri Bakanligi izni olmayan {iriin
kullanimi)

Isletmenin fiziki durumu (alan yeterliligi)

Isletmenin maddi imkan1

5.3. Teknik Sartname Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

vV VYV V

Teknik sartnamede yer alacak hiikiimler; tereddiide, yanlis anlamaya ve bir
istegin digeri ile celismesine imkan birakmayacak sekilde, agik ve kesin
olmalidir. Ihale dokiimaninda isteklilerden talep edilecek her hususun yer
almasi esastir.

Teknik sartnameler en az 2 (iki), miimkiinse daha fazla iiretici firmanin {iriiniinii
kapsayacak ve boylece rekabet ortamini yaratacak sekilde hazirlanmalidir.
Teknik sartnamelerde; belli bir marka, model, patent, mensei, kaynak veya {iriin
tanimlanmamali ve belirli bir marka veya modele veya belirli bir firmaya
yonelik 6zellik ve tanimlamalara yer verilmemelidir. Ancak, ulusal ve/veya
uluslararast teknik standartlarin bulunmamasi veya teknik ozelliklerin
belirlenmesinin miimkiin olmamasi halinde “veya dengi” ifadesine yer verilmek
sartiyla marka veya model belirtilebilir.

Teknik sartname, istenen malzemeyi ¢ok degisik kalite seviyelerinde
tanimlayan ve/veya malzeme kalitesini diislirecek serbestlik verici hiikiimler
tasimamalidir.

Teknik sartnamesi hazirlanacak malzemeden beklenen performans, ¢alisma
sartlari, kullanim yeri ve amaci acikga belirtilerek fonksiyonel istekler
yazilmali, varsa malzemenin birlikte kullanilacagi diger cihazlar/elemanlar ile
uyumlu calismasi istegine de yer verilmelidir.

Teknik sartnamede sayilar ile ifade edilen teknik oOlgiitlere mutlaka tolerans
verilmelidir. Tolerans; “en az...”,”en ¢ok...” veya “+/-...” seklinde, o 6zelligin
gerektirdigi hassasiyeti saglayacak miktar tespit edilerek verilmelidir.

Teknik sartname konu ile ilgili en az 3 (ii¢) uzman tarafindan hazirlanarak
imzalanmalidir.

Teknik sartnamelerde 6l¢ii birimleri i¢in uluslararasi 6l¢ii birimleri sistemine
uygun birimler kullanilmalidir.

Teknik sartnamelerde idari ve hukuki vb. teknik olmayan isteklere yer verilmez.
Teknik sartnamede istenilen Ozellikler maddeler héilinde numaralandirilarak
belirtilmelidir.

5.4. Teknik Sartnamenin Hazirlanmasi

Teknik sartname, isletme kurulurken biitiin arag-gere¢ ve malzemeler igin
yapilabilecegi gibi sadece maliyeti fazla olan biiyiik araclar1 satin alirken de en iyi fiyat1 ve
kaliteyi elde edebilmek icin de hazirlanabilir. Giiniimiizde teknik sartname {iriin veya hizmet
alimi i¢in istenen sartlari belirtmek i¢in hazirlanir. Hazirlanan teknik sartname ilgili firmalar
tarafindan ya isletmenin kendisinden temin edilir ya da isletme firmalara bu sartnameleri
gondererek onlardan belirtilen sartlardaki arag-gereclerin fiyatlarmi ister. Bdylece isletme,
gelen tekliflerden en uygun olanini secerek arag-geregleri temin edebilir.
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Teknik sartnameyi giinliik hayatimizda her zaman yazili olmasa da kullaniriz.
Ayakkabi, bilgisayar, araba vb. alirken hep kendimize uygun &zellikler arariz. Ornegin;
ayakkabi alirken siyah, 42 numara, spor, x modeli, su fiyat aralifinda vb. diisiincelerle
magazalar1 dolasiriz. Bu sizin bir ayakkabidan istediginiz 6zellikleri yansitir.

Her isletme gibi pastanelerin de ihtiyaci olan belli arag-geregler vardir. Bunlarin
Ozelliklerini belirlerken uzman kisilerden yardim alinmali, sartname sektdrde deneyimli
kisilerce hazirlanmalidir. Asagida bir iirlin i¢in sartname 6rnegi verilmistir.

Ornek:

Konveksiyonlu firin

Y VYVVVVVY

YV VYV 'V

20 tepsi kapasiteli

Elektrikli, 220 W sehir sebekesi elektrigi ile calismaya uygun

20 adet uygun firin tepsisi ve 6 adet tel 1zgara

Paslanmaz ¢elik konstriiksiyon

Pisirme zamani ayarlayabilme

Kontakli termometre ile hem pisirme sicakligini ayarlama hem de igerdeki

mevcut sicakligi izleme imkani

Su fiskiyesi ile yiyecekler iizerine istendiginde buhar piiskiirterek nemlendirme

imkani

Kapilar 1siya dayanikli ¢ift cam ve O0zel yanmaz hijyen standartlara uygun

contali

Kap1 agildiginda cihazi durduran emniyet sistemi

Firm i¢i sicakligin agir1 yiikselmesi durumunda cihazi durduran emniyet

termostati

Uluslararasi standartlara uygun oldugunu gosterir belge

En az 2 y1l garanti

. Nakliye ve montaj yiiklenici firmaya aittir.

. Garanti kapsami i¢inde ¢alisamaz duruma gelmesi déhilinde en geg 7 giin
icinde tamir edilmesi, edilememesi durumunda en ge¢ 15 giin iginde
yenisi ile degistirilmesi

. Teslimat 1 hafta iginde, is yerine teslim

. 2 adet, pesin

56



UYGULAMA FAALIYETI

Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede kullanilan araglardan istediginiz
iki tanesini belirleyiniz ve onceki konularda gérdiigiiniiz bilgileri goz 6niinde bulundurarak
teknik sartname hazirlayiniz. Hazirladiginzi sartnameleri sinif ortaminda arkadaslariniz ile
paylasiniz. Diger arkadaslarmizin hazirlamis oldugu sartnameleri de inceleyiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Pastanede kullanilan araglardan » Biiyiik ve 6zellikli araclar1 segmeye 6zen
istediginiz iki araci seginiz. gostermelisiniz.
» Sectiginiz araglarin ayrintili 6zelliklerini
» Sectiginiz araclarin teknik 6zelliklerini bulabilmek i¢in endiistriyel mutfak
tek tek yaziniz. malzemeleri satan firmalar1 veya
Internet sayfalarini incelemelisiniz.
> Sec;t'lgml.z aragtaki teknik dzellikleri > Aract temin edecek firmanin
tespit ettikten sonra araci satin bl e et .. . ..
. NPT ylikiimliiliiklerini belirlerken 6rnek
alacaginiz firmadan istediginiz . . o
. teknik sartnameleri incelemelisiniz.
yiikiimliiliikleri belirleyiniz.
» Teknik sartnamenize istediginiz » Kuracaginiz pastanenin orta 6lgekli bir
iiriinlerin miktarini, 6deme seklini ve pastane oldugunu diistiniiniiz ve mantikli
garanti sartlarini yazmay1 unutmayiniz. rakamlar tespit etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi teknik sartname hazirlamanin amaglarindan biri degildir?
A) En iyi fiyat1 elde edebilmek i¢in
B) En iyi kaliteye ulagmak i¢in
C) En iyi satictya denk gelmek igin
D) Anlasmazliklari engellemek i¢in
E) Pasta ustalarinin isini hafifletmek i¢in

2. Bir teknik sartnamede asagidakilerden hangisi bulunmaz?
A) Satin alinacak tirtiniin miktart
B) Uriiniin satin alacag: firma
C) Satin alinacak iiriiniin ¢esidi
D) Satin alinacak tiriiniin garanti siiresi
E) Satin alinacak iirlin mensei

3. Bir pastane isletmesi kullanacagi ekipman, ara¢ ve geregleri tespit ederken
asagidakilerden hangisini géz ontinde bulundurmaz?
A) Depolarin biiyiikligi
B) Uretilecek iiriin gesitlerini
C) Isletmenin fiziki durumunu
D) Kanuni sorumluluklari
E) Odeme sekli

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine gegciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde ayracla bos birakilan yerlere bilgiler dogru ise D, yanhs ise
Y yaziniz.

1. () Teshir vitrinleri pastanelerin vazge¢ilmez parcalarindan biridir.

2. () Teshir vitrinlerini segerken pastanenin ag¢ildigi muhit (semt) 6nemli degildir.
3. () Serbetli tathilar 1siticili teshir vitrinlerine yerlestirilir.

4. () Teshir vitrinleri standart ebatlarda iiretilmekte ve satilmaktadir.

5. () Teshir dolaplar1 yerlestirilirken duvara yakin yerlestirilmemeli, servis personelinin
rahatga hareket edebilecegi bir bosluk birakilmalidir.

6. ( ) Teknik sartnamelerde 6l¢ii birimleri igin uluslararasi 6l¢ii birimleri sistemine uygun
birimler kullanilmalidir.

7. ( ) Teknik sartnamelerde idari ve hukuki, vb. teknik olmayan isteklere yer verilmez.

8. () Teknik sartname sadece bir {iretici firmanin Griiniinii kapsayacak ve bdylece rekabet
ortamini ortadan kaldiracak sekilde hazirlanmalidir.

9. () Teknik sartnamede istenilen dzellikler maddeler halinde numaralandirilarak
belirtilmelidir.
DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline ge¢mek icin
O0gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

OO WIN|F-
O|m|>mo|m

OGRENME FAALIYETi-2°Ni

z

CEVAP ANAHTARI

o|m{m|>O/m

DO |WIN|(F

OGRENME FAALIYETi-3°UN CEVAP ANAHTARI

o|o|s|w|N|-
W|m(>Oim|w
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OGRENME FAALIYETi—-4°UN CEVAP ANAHTARI

IR IWIN|F
O|mim|>|0o

OGRENME FAALIYETi-5’iIN CEVAP ANAHTARI

1 E
2 B
3 A

MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanhs
Yanhs
Yanhs
Dogru
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru

O IN|O|O A~ WIN|F-
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