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OZET

GASTRONOMI EGITiM MUTFAKLARININ TEMEL MUTFAK
UYGULAMALARI KAPSAMINDA PLANLANMASI

SEVER - Yilmaz
Doktora, 2021

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal

Damsman: Dog. Dr. S. Pmar TEMIZKAN

Bu ¢alismanin konusu, egitim mutfaklarinin donanimi ve tasarimidir. Konu; is,
donanim ve tasarim basliklarinda ele alinmistir. Arastirmanin problemi; Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari boliimlerinde ve ascilik programlarinda kurulan egitim mutfaklar:
i¢in bir standartlar rehberi bulunmamasidir. Bu soruna ¢6ziim iiretebilmek igin
arastirma sorusu: Egitim mutfaklarinin donatimi ve tasarimi nasil planlanmalidir?
seklinde ortaya konmustur. Calismanin temel amaci, gastronomi egitimi veren
kurumlarin egitim/uygulama mutfaklarinin, tasarimi (konumlandirma) ve donanimi
(ekipman) igin, gerekgeli bir model Onerisi gelistirmektir. Bunun i¢in oncelikle,
dokiiman taramasi ve igerik analizleriyle; mutfak igerisindeki isler ve islerin akisi
(kodlar, kategoriler ve temalarla) tanimlanmistir. Tanimlanan islerle, o isler igin
gerekli ekipmanlar eslestirilerek; gerekcelendirilmistir. Odak grup goriismeleri ve
uzman goriislerinin alinmasiyla yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur.
6 farkli bolge, 15 farkli il ve 16 farkli iniversiteden, amagh 6rneklem seklinde secilen
24 katilmcidan (sektorel ve akademik tecriibeye sahip uygulama hocalari) toplanan
veriler; betimsel ve sayisal olarak analiz edilmistir. Betimsel analizlerle isin tanim1 ve
donanimin gerekgelendirilmesi; sayisal (frekans, ortalama) analizlerle de donanimin
niceliklendirilmesi; hakkindaki veriler test edilmistir. Elde edilen bulgulara gore;
egitim mutfaklarinda gergeklesen is, gidaya ve iiretime dair is/eylem/ydntem/teknik
analizleriyle agiklanabilmektedir. Tanimlanan islerle iliskilendirme, donanimin

gerekcelendirilmesini; bunlarin  kullanim  sikliklar1  ise niceliklendirilmesini
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saglayabilmektedir. Nitelik ve nicelik agisindan gerekgelendirilen donanim; isin
mutfak icerisindeki yogunlagsma noktalari, akis rotalar1 ve hareket giivenligi

cercevesinde tasarlanabilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Egitim mutfaklari, Mutfak planlama, Donanim ve

tasarim
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ABSTRACT

PLANNING OF GASTRONOMY EDUCATION KITCHENS WITHIN THE
SCOPE OF BASIC KITCHEN APPLICATIONS

SEVER, Yilmaz
Doctorate Degree-2021
Department Of Tourism Management

Adviser: Asst. Prof. Dr. S. Pinar TEMIZKAN

The subject of this study is the equipment and design of training kitchens. Topic
is discussed under the business, hardware and design headings. The problem of the
research; The lack of a standards guide for training kitchens established in Gastronomy
and Culinary Arts departments and cookery programs. In order to find a solution to
this problem, the presented research question in the form is: How should the equipment
and design of training kitchens be planned? The main purpose of the study is to develop
a reasoned model proposal for the decisions about equipment and design (positioning)
of the training/practice kitchens of the institutions providing gastronomy education.
For this, first of all, with document scanning and content analysis; the work and the
flow of work in the kitchen are defined with codes, categories and themes. By
matching the defined jobs with the equipment required for those jobs; the equipment
is reasoned. A semi-structured interview form was created with focus group interviews
and expert opinions. Data collected from 24 participants (practice instructors with
sectoral and academic experience) selected as purposive sampling from 6 different
regions, 15 different provinces and 16 different universities; analyzed descriptively
and numerically. Data has been tested by; description of work and justification of
equipment with descriptive analysis; and quantification of equipment with numerical
(frequency, mean) analysis. According to the findings obtained; the work that takes
place in the training kitchens can be explained with the work/action/method/technical

analysis of food and production. Linking to identified jobs, justification of equipment;
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their frequency of use can explain quantification. Equipment justified in terms of
quality and quantity; can be designed within the framework of the concentration points

of the work and flow routes in the kitchen and movement safety.

Key Words: Gastronomy, Education kitchens, Kitchen planning, Equipment and
design
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GIRIS

Ik kez Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan 19.yiizyilin basinda kullanilan
gastronomi kavrami; sofranin kiiltiirle iliskisini konu alir. Karin doyurma olgusunun
lezzetle ve estetikle zenginlesmesi, gastronominin ¢ikis noktasidir (Yilmaz H. , 2015).
Yemegin estetik ve lezzet boyutlari, pisirebilmenin 6tesinde bilgi ve beceriyi gerekli
kildigindan, bu konudaki birikimin aktarilmasi ve gelistirilmesi énemlidir. Ekonomi
icerisindeki azimsanamaz etkisiyle yiyecek igcecek isletmeleri, gastronominin mesleki
egitim boyutuna ihtiyag duymaktadir. En kisa oryantasyonla ise uyum saglayip
tiretime katki sunacak diplomali iggiicii, gastronomi egitimi veren kurumlarca arz
edilmektedir.

Ascilik, temel bilgi ve yetenekler, yenilik¢ilik, yonetim ve orgiitsel davranis
gibi boyutlara sahip bir meslektir (Ko ve Chiu, 2011). Gegmisi Isvicreli, Amerikals,
Fransiz ve Avusturyali eski seflerin komileri yetistirmede uyguladiklart dgretilere
dayanan ascilik egitimi; giinlimiizde lise ve lniversite dereceli okullarda, egitimli
sefler tarafindan gergeklestirilmektedir. Modern &gretiler yenilik, sezgi, zeka, hayal
giicii ve duyusal analiz gibi kabiliyetleri de kazandirmay1 hedefler (Brown, 2013).
Bugiiniin seflerinden, uzman seviyesinde gida bilimi, gida teknolojisi, gida tiiketimi
ve uygulamalart bilgisine (Zahari, vd., 2009), sanatsal ve estetik bir bakis agisina
(Michel vd., 2014) sahip olmalar1 da beklenmektedir. Gastronomi boliimlerinde ve
ascilik programlarinda verilen mesleki egitim, miifredatlarla sekillenmektedir.
Kurumlarin biinyesinde bulunan egitim mutfaklarinda, teorik bilgiler pratik
uygulamalarla pekistirilmektedir. Genel olarak hedef; egitimde kalitenin saglanmasi
ve 6grencinin sektore, mesleki olarak donatilmis bir sekilde, kazandirilmasidir.

Mesleki egitim, ekonominin kalkinmasinda ve gelismesinde vazgegilmez bir
yere sahiptir. Egitim kurumlarinin isleyisi agisindan zahmetli ve pahali bir egitim
tiriidiir. Devletin sorumlulugunda olan egitim sisteminin, bu yiikiin altindan

-----

verimli bir sekilde, bir an 6nce tiretime katilmalar1 saglanmalidir (Karahan ve Kuzu,



2014). Egitimin ¢iktisindan (nitelikli isglicii) elde edilen kalkinma ve sektorel gelisim;
egitim maliyetlerinin toplam fayda karsisindaki oranini azaltmaya yardimeci olabilir.

Kaliteyi benimsemis bir mesleki ve teknik egitim sisteminin amaci; hayat boyu
O0grenen, 6grenmeyi seven, iiretken, sosyal, girisken ve gelisen 6grenciler yetistirerek;
egitimi toplumsal fayda hedefinde gergeklestirmektir (Cafaoglu, 1996). Gastronomi
egitimi ve egitim kalitesi iizerine yazilmis uluslararasi yayinlar (Hertzman ve
Ackerman, 2010) (Naidu ve Derani, 2016) (Ko, 2012) (Wollin ve Gravas, 2013) (Ko
ve Chiu, 2011) (Kuo vd., 2017) (Abdullah, 2006) ve sertifikasyon programlar1 (ACF,
2018) (Ontario, 2018) (GACHEF, 2018) (WACS, 2018) incelendiginde; egitim
kalitesinin miifredat, egitimci, 6grenci, fiziki imkanlar, sosyal aglar basliklarinda ele
alindig1 goriilmektedir.

Egitim mutfaklari, “fiziksel imkanlar” boyutu icerisinde yer alan ve egitim
kurumunun algilanan kalitesi tizerinde etkili olan 6nemli bir ifadedir (WACS, 2018)
(Ontario, 2018) (ACF, 2018) (GACHEF, 2018) (Kuo vd., 2017) (Abdullah, 2006)
(Naidu ve Derani, 2016) (Wollin ve Gravas, 2013) (Ko, 2012) (Ko ve Chiu, 2011)
(Hertzman ve Ackerman, 2010) (Abdullah, 2006). Fiziksel imkanlar igerisinde;
psikolojik ve fiziksel olarak giivenli ortam, uygun 6grenme materyalleri ve kaynaklari
sayilabilir (Jr. vd., 2017). Yaraticilikta ve dizaynetmede ekipmanin destekleyici rolii
(Henriksen, Richardson, ve Mehta, 2017) ve tasarimin, 6grenme deneyimi tizerindeki
etkisi yadsinamaz (Joyce, Gitomer, ve laconangelo, 2017). Yeterli, nitelikli ve hedef
dogrultusunda planlanmig bir egitim mutfagr; gastronomide egitim kalitesinde,
fiziksel olanaklar boyutu altindaki ifadelerden biridir. Ogrencinin mesleki agidan
donatilmasinda egitim mutfaklari; beceri gelistirme, teoriyi pekistirme ve deneysel
caligmalar yapabilme imkan1 saglamaktadir.

Bu calismain konusu; gastronomi egitiminde temel mesleki becerilerin
kazandirildigi, teorik bilgilerin pratik uygulamalarla pekistirildigi, deneysel
caligmalara imkan vererek Ogrencilerin yaratict ve yenilik¢i diislinme yonlerinin
gelistirildigi; egitim mutfaklarinin, gerekgeli bir sekilde, donanimi ve tasarimidr.

Yiiksek Ogretim Kurumu biinyesinde faaliyet gdstermek iizere, yeni bir lisans
programi agmak ic¢in gerekli nitelikler; “Mevcut Boliimlere Lisans Programi Acarak
Ogrenci Alinmasi I¢in Olgiitler Ve Basvuru Formati1” bashig altinda siralanmistir.
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Burada, laboratuvar ve uygulama alanlarina dair, fiziki alan 6l¢iisii ve kag¢ 6grencinin
ayn1 anda 6grenim gorebilecegi sorulari yer almaktadir (YOK, 2018). Ancak, bu
konuda bir cevap ve gerekli niteliklerle ilgili detay bulunmamaktadir.

Tirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYYC)'nde lisans
diizeyindeki iiretim ve igletme temel alaninda mesleki agirlikli lisans diizeyi
yeterlilikleri tanimlanmistir. Bu yeterlilikler; fen, matematik ve teknoloji alanindaki
mevcut bilgileri uygulayabilme; deney (yemek regeteleri hazirlayabilme); teknik ve
tasarim bilgisini uygulayabilme; mesleki etik ve ¢evre bilincine sahip olma seklinde
detaylandirilmistir (TYYC, 2010). Ancak, ascilik ve gastronomi egitimi i¢in gerekli
fiziksel imkanlara dair nitelikler heniiz standartlar arasinda mevcut degildir.

Turizm Egitim Degerlendirme ve Akreditasyon Kurumu (TURAK) tarafindan
yayimlanan, Yiiksekdgretim Turizm Programlari Degerlendirme Olgiitleri arasinda
yer alan, “alt yap1” bashgi altinda “Siniflar, laboratuvarlar ve gerekli donanim,
ogretim amaglarina ve program ¢iktilarina ulagsmak i¢in yeterli olmalidir” ifadesi yer
almaktadir. “Gastronomi ve Mutfak Sanatlaria Ozgii Olgiitler” arasinda; hijyen, kalite
bilinci, mutfak ekipmanlar1 ve bu ekipmanlarin kullanimi siralanmistir (TURAK,
2018). Heniiz tamamlanmamis olan bu standartlar i¢erisinde, mutfaklarin donanimi ve
tasarimina yonelik detay ve ifadeler yer almamaktadir.

Mevcut durumda, YOK biinyesinde faaliyet gdsteren gastronomi egitim
birimlerinin egitim mutfaklar1 i¢in ortaya konmus bir taslak, model ya da standart
bulunmamaktadir. Benzer miifredatlarla, benzer egitim c¢iktilar1 hedeflenmesine
ragmen, egitim mutfaklarinin fiziki tasariminda farkli nitelik ve igerikler; 6grenci
(egitimin talep eden paydasi) tarafinda kafa karigikligina sebep olabilmektedir. Ayni
zamanda, egitim kurumlarindaki mutfaklarin fiziki planlamalarin1  kimlerin
yapabilecegi konusunda da bir standarda rastlanmamistir. Bu durumda, konusunda
uzman olmayan Kisiler de mutfak planlamasinda gorev alabilmektedir. Kurulan
mutfagin performans 6lgme-degerlendirmesi yapilamadigindan, sorumlularin Karar
alma performansi ve kamu kaynaklarini kullanma verimliligi de dl¢lilememektedir.

Yukaridaki bilgiler 1s1¢inda arastirma problemi; “Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimlerinde bulunan egitim mutfaklar igin bir standartlar rehberi
bulunmadigindan, tek seferde dogruyu yapamama maliyetleri; kamu kaynaklarinin
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verimsiz kullanimi ve gastronomide egitim kalitesinden uzaklasma seklinde
sonuclanabilmektedir.” seklinde ortaya konmustur.

Bu c¢alismanin amaci, gastronomi egitimi veren kurumlarin egitim/uygulama
mutfaklarinin, fiziki olarak tasarimi (konumlandirma) ve donanimi (ekipman) igin,
gerekeceli bir model Onerisi gelistirmektir. Bu amacgla, Oncelikle, egitim
mutfaklarindaki is (temel mutfak uygulamalar1) tanimlanmis ve igin akisi ortaya
konmustur. Isin gereklilikleri; donanim ve tasarim basliklarinda ele almmustir.
Donanim baghig1 altinda, is icin gerekli ekipman analiz edilmis ve listelenmistir.
Egitim mutfaklarinda is; pisirmeye ve gidaya dair yontem ve tekniklerin dgrencilere
uygulamali olarak kazandirilmasi seklinde; ele alinmistir. Uluslararast pisirme
yontemleri ve teknikleri, egitim mutfaklarindaki isin mahiyetini, 6nemli oranda
karsilayabilir. Bu yontemler ve teknikler igin gerekli olan ekipmanlar, egitim
mutfaklarinin donanimi1 olarak kabul edilmistir. Tasarimda isin akisi, mekansal
iliskiler, erisebilirlik, c¢alisan konforu, giivenlik ve ergonomi gibi unsurlar ve
sistematik isyeri diizenleme plam yaklasimi benimsenmistir. Sistematik Isyeri
Diizenleme Plani yaklasimi mutfak planlamayzi; isin analizi, amag, isin akis rotalari,
boliimleraras: iligki tanimlari, yakinlik, hareketin minimize edilmesi, donanimin
erigilebilirligi, ergonomi gibi kavramlarla agiklar (Dogdubay ve Karan, 2017).
Tasarim bashig1 altinda, egitim mutfaklar igerisindeki donanimin yerleri, tasarim
ilkeleri ve is akis1 ¢cercevesinde tartigilmistir.

Calismada, donanim ve tasarim olarak sadece mutfaga odaklanilmig; mutfak
alan1 tiim iretim/egitim unsurlariyla derinlemesine analiz edilmistir. Depo ve servis
alanlari i¢in gerekli donanim, ekipman listesinde yer almistir ancak, bu alanlarin fiziki
tasarim1 kapsam disinda birakilmistir. Donanim ve tasarim, mutfaktaki tiim
uygulamalari1 yansitan, uluslarasi pisirme yontemleriyle ve onlarin alt teknikleriyle
aciklanmugtir. Biitiin icerisindeki 6gretilerin, donem igerisindeki dersler igerisindeki
dagilimlari, agirliklandirmalart ve dncelikleri kapsam disinda birakilmastir.

Mevcut durumda egitim mutfaklari, kurum biinyesindeki §gretim
elemanlarinin mesleki yeterlilikleri 6l¢iistinde kurulmaktadir. Bu uygulama sekli cogu
zaman “diizeltme”, “eksikleri giderme” ve “yeniden yapma” maliyetleri ile
sonuglanabilmektedir. =~ Kamu  kaynaklarinin  verimsiz ~ kullanim1  olarak
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degerlendirilebilecek bu hatalar, diizeltilmediginde egitimin kalitesini olumsuz
etkileyebilmektedir. Bu ¢alisma, egitim mutfaklarindaki donanimi ve tasarimi
hakkinda, gerekceler ortaya koymasi bakimindan 6nemlidir. Bu ¢alismayla ortaya
konan model, gastronomi programi agma planlarinda daha gergekg¢i maliyet tahminleri
gelistirilmesine ve bilingli kararlar alinabilmesine yardimci olabilir. Ayrica, benzer
amagla faaliyet gosteren farkli kurumlarin egitim mutfaklar1 arasindaki (yeterlilik)
farkliliklarin giderilmesine katki sunabilir. Bu da, 6grencilerin tercihleri 6ncesi ve
sonrasinda yasadiklari, egitim kurumunun mutfak niteligi hakkindaki kaygilarini
azaltmaya yardimci olabilir.

Calismanin birinci boliimiinde; gastronomi, gastronomi egitimi, egitim
mutfaklar, mutfagin fizisel ozellikleri, temel mutfak uygulamalari, mutfagin
fonksiyonlar1 ve mutfak tasarimi konulari ele alinmistir. Calismanin ikinci boliimiinde;
kullanilan yontem ve bulgulara yer verilmistir. Bu ¢aligmada, mutfagin donanimini ve
tasarimini, derinlemesine elel alabilmek, gerekgelendirmek ve uygulamali egitimin
kalitesi dogrultusunda biitiinciil ¢ikarimlar yapabilmek (tiimevarim) igin nitel
arastirma yontemleri kullanilmistir. Literatiir taramasi, icerik analizi, odak grup
goriigmeleri, uzman gorisleri ve yar1 yapilandirilmis goriismeler; arastirmanin
desenini olusturmaktadir. Ugiincii bdliimde ise; arastirma sonucunda ulasilan sonug,
calismanin mevcut literatiirle tartisilmas1 ve gelecek caligsmalar icin Oneriler yer

almaktadir.



1. BOLUM

1.1. GASTRONMIi VE GASTRONOMI EGIiTiMi

Ik kez Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan 19.yiizyilin basinda kullanilan
gastronomi kavrami; sofranin kiiltiirle eliskisini konu alir. Karin doyurma olgusunun
lezzetle ve estetikle zenginlesmesi, gastronominin ¢ikis noktasidir (Yilmaz H. , 2015).
Estetik ve lezzet, yemegi pisirebilmenin &tesinde, teknik bilginin sanatla
harmanlanmasini gerektirir. Gastronomi biliminin disiplinler aras1 olarak ele alinmas;

egitim kurumlarinin teorik ve uygulamali 6gretileri tizerinde de etkili olmustur.

1.1.1. Gastronomi Egitimi ve Egitim Kalitesi

Ascilik meslegi yeterlilikleri; temel bilgi ve yetenekler, yenilik¢ilik, yonetim
ve oOrgiitsel davranis seklinde siralanabilir (Ko ve Chiu, 2011). Bugiinkii ascilik
egitiminin temelleri eski Isvigreli, Amerikal1, Fransiz ve Avusturyal: seflerin komileri
yetistirmede uyguladiklar: o donemin Ogreti yontemlerine (yaparak ogren) dayanir.
Gliniimiiz ascilik egitimi ise lise ve iiniversite dereceli okullarda; egitimli sefler
tarafindan gergeklestirilmektedir. Buradaki egitimlerde Ogrencilerin yetenekleri
dogrultusunda yenilik, sezgi, zeka, hayal giiciinii ve duyusal teknik kabiliyetlerini
kullanarak, ham maddeyi estetik tabaklara doniistiirmeleri saglanir (Brown, 2013).
Bugiiniin seflerinden, uzman seviyesinde gida bilimi, gida teknolojisi, gida tiiketimi
ve uygulamalari bilgisine (Zahari vd., 2009), sanatsal ve estetik bir bakis agisina
(Michel vd., 2014) sahip olmalar1 beklenmektedir. Ekonomik kalkinma ve gelisimde
vazgecilmez yere sahip olan teknik elemanlarin yetistirilmesini saglayan mesleki
egitim; kurumlarin islevi agisindan zahmetli ve pahali bir egitim tiiriidiir. Devletin
sorumlulugunda olan egitim sisteminin, bu yiikiin altindan kalkabilmesi i¢in; mesleki
egitim birimlerinin ¢iktilarinin, kaliteyi ve verimliligi saglayacak sekilde, bir an 6nce
tiretime katilmalar1 saglanmalhidir (Karahan ve Kuzu, 2014). Mesleki egitim
kurumlarmin mutfaklarinin (donanimi ve tasarimi), sektoriin gilincel ve gelecek

egilimleri hedefinde planlanmasi; egitimin ¢ikti (mezun ogrenci) kalitesini olumlu
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etkileyebilir. Yeterli donanima sahip mezunlarin, sektorel iiretimdeki verimlilik ve
kalite lizerinde saglayacaklari katma deger; katlanilan mesleki egitim maliyetlerinin,
nihai ulusal fayda icerisindeki oranini azaltmaya yardimci olabilir.

Kaliteyi benimsemis bir mesleki ve teknik egitim sisteminin amaci; hayat boyu
Ogrenen, 6grenmeyi seven, lretken, sosyal, girisken, gelisen dgrenciler yetistirerek;
egitimi toplumsal fayda temelinde gerceklestirmektir (Cafaoglu, 1996). Egitim
kurumlarinin kalite vizyonlar ile kariyer sagalayabileceklerine olan inang arasinda
karsilikli ve anlamli bir iligski bulunur (Karahan ve Kuzu, 2014). Kurumun karakteri,
kabiliyetleri, giici ve dogruluguna olan giiven de kalite algisinda 6nemlidir
(Prisacariu, 2014). Gastronomi egitimi ve egitim kalitesi lizerine yazilmig uluslararasi
yayinlar (Hertzman ve Ackerman, 2010) (Naidu ve Derani, 2016) (Ko, 2012) (Wollin
ve Gravas, 2013) (Ko ve Chiu, 2011) (Kuo vd., 2017) (Abdullah, 2006) ve
sertifikasyon programlar1 (ACF, 2018) (Ontario, 2018) (GACHEF, 2018) (WACS,
2018) incelendiginde, kalitenin genelde miifredat, egitimci, 6grenci, fiziki imkanlar,
sosyal aglar basliklarinda ele alindig1 goriilmektedir.

Miifredat, bir egitim kurumun misyonunu, hedeflerini ve amaclarini ifade eder
(ACF, 2018). Miifredatin, 6grencilerin 6grenme siireglerinde aktif rol alabilecekleri,
esnek 0grenmeye acik, 6grenci ihtiyaclarii/beklentilerini karsilayan, 6grencilerden
alinacak geri bildirimlerle sekillenen ve uluslararasi sertifikasyonlarla uyumlu olacak
sekilde hazirlanmasi egitimde kalite gostergelerindendir (ESG, 2015). Yapilan
arastirmalar miifredat konusunda egitim kurumlar1 arasinda bir standardin olmadigini
ortaya koymaktadir. Ozellikle de, miifredatta saglik ve sanat disiplinlerine yer
verilmesi ve bunlarin agirliklandirilmasi konusunda goriis ayriliklart bulunmaktadir
(Wollin ve Gravas, 2013). Gastronomi ve as¢ilik egitim miifredatlar1 incelendiginde;
sanat, kiltliir, yemek pisirme, gida ve beslenme kapsaminda coklu disiplinlerle
diizenlenmesi konusunda bir fikir birligi vardir (Oney, 2016) (Santich, 2004).
Ulkemizdeki gastronomi ve as¢ilik miifredatlar1 incelendiginde de, benzer akademik
yaklasimlar goriilebilir.

Ogrenci merkezli dgrenme, 6gretme ve degerlendirme; yiiksekdgretimde
kalitenin temel prensiplerinden biridir (ESG, 2015). Ogrenci merkezli arastirmalarda;
etkili 6grenme (Ko, 2012), ekip ¢alismasi ve orgiitsel davranis (Way, Ottenbacher ve
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Harrington, 2011), iletisim kabiliyetleri (Miiller ve Harrington, 2009), elestirel bakis
acis1 (Hegarty, 2011), canli ve online egitimler (Brown, Mao ve Chesser, 2013),
teknolojik bilgi (Zahari, vd., 2009), gida etigi (Shani, Belhassen ve Soskolne, 2013),
felsefe (Gustafsson, Ostrom ve Annett), yenilik, sezgi, zeka, hayal giicii ve duyusal
teknik (Brown, 2013) gibi yaklasimlar tizerinde durulmustur. Bazi ¢alismalar,
Ogrencilerin gerek 6grenim gerekse profesyonel yasamlarinda ihtiya¢ duyacaklari bu
kabiliyetlerin kazandirilmasina yonelik oneriler gelistirmistir. Kozak ve A¢ikoz egitim
programlarina kabul edilecek 6grencilerin sahip oldugu niteliklerin, egitim ¢iktilarinin
kalitesi agisindan 6nemini dile getirerek (Kozak ve Agikoz, 2015) farkli bir bakis agis1
ortaya koymustur. Oney (2016), 6grencilerin sektdrel entegrastonu icin staj ve isyeri
egitimi sorunlarinin ¢odziilmesi gerektigine deginmistir. Egitim kurumlarinin 6grenme
ve 0gretme i¢in gerekli olan yeterli ve ulasilabilir kaynaklara sahip olmalari; egitim
kalitesi agisindan 6nemli diger bir konudur (ESG, 2015). Gastronomi ve as¢ilik egitimi
veren kurumlarda, miifredatlarla sekillenen egitim, teorik bilgilerin yani sira fiziksel
imkanlarla desteklenir.

Fiziksel imkanlar (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014), psikolojik ve
fiziksel olarak giivenli ortam, uygun 6grenme materyalleri ve kaynaklar1 (Jr., Grover,
Belcher ve Kacirek, 2017) egitim kurumuna karsi gelistirilen algida onemlidir.
Yaraticilikta ve dizaynetmede ekipmanin destekleyici rolii (Henriksen, Richardson ve
Mehta, 2017) ve fiziksel ortamin &grencinin 6grenme deneyimi iizerindeki etkisi
yadsmamaz (Joyce, Gitomer ve laconangelo, 2017). Ogrenme i¢in uygun cevre, esnek
saatler ve elverisli calisma ortamiyla iligkilidir (Jr. vd, 2017). “Yeterli, nitelikli ve hedef
dogrultusunda planlanmig bir egitim mutfagr”; gastronomide egitim kalitesinde,
fiziksel olanaklar boyutu altindaki ifadelerden biridir (Cankiil ve Sever, 2018).
Nitelikli bir egitim mutfagi, mesleki beceri gelistirme, teoriyi uygulamayla pekistirme
ve deneysel ¢alismalar yapabilme gibi, ¢ok boyutlu kazanimlar saglayabilir.

Gastronomi egitiminde Ogrenciler, gorev ve sorumluluklarint yerine
getirebilecek (Santich, 2004) ve profesyonel niteliklerini gelistirecek 6grenme
yetenekleriyle (Ko, 2012) donatilmalidir. Egitim mutfaklarinda &grenci; Yyiyecek
tiretim siireglerindeki kritik noktalar, yontemler ve teknikler hakkindaki teoriyi



uygulayarak deneyimler. Mutfak iretimleri hakkinda gelistirlebilecek is ve akis
analizleri dokiimantasyonu; egitimin kurumsalligina da katki sunabilir.

Gastronomi egitiminde fiziksel altyap1 boyutunda, egitim mutfaklarinin dogru
planlanmamasi, ihtiya¢ duyulan malzeme ve ekipmanlarin temin edilememesi gibi
sorunlar ortaya ¢ikarmaktadir (Kozak ve Acikdz, 2015). Egitim mutfaklarinin
donatimi1 ve tasarimi konusunda ortaya konabilecek bir model (ya da standartlar
biitiinii); karar vericiler igin daha giivenilir bir kaynak olabilir.

Gastronomi, ascilik ve yiyecek igecekle ilgili bolimler; 6grenciler arasinda son
donemlerde tercih edilen ve oldukca popiiler boliimlerdir. Gastronomi egitimini
yukarida bahsedilen kalite yaklasimlariyla uyumlastirmak; boliime olan Ogrenci
talebinin strdiiriilebilmesi ve sektordeki mezun oranmin arttirilabilmesi agisindan

fayda saglayabilir.

1.1.2. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkiye’de gastronomi egitimi as¢ilik adi altinda 6n lisans programlarinda,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve yiyecek igecek isletmeciligi adlar1 altinda da lisans
programlarinda verilmektedir. Tirkiye’de 112°si devlet, 67’si vakif ve 5’1 vakif
meslek yiiksekokulu olmak iizere 184 iiniversite bulunmaktadir (YOK, 2019). Bu
tiniversitelerdeki gastronomi egitimi; as¢ilik on lisans programlarinda, gastronomi ve
mutfak sanatlari ve yiyecek igecek isletmeciligi lisans boliimlerinde verilmektedir.
Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK) 2019 yerlestirme sonuglarina gore Tiirkiye’de 85°i
devlet, 13’i vakif tiniversitelerinde olmak iizere toplam 98 onlisans programi ve 38’
devlet, 18’1 vakif {niversitelerinde olmak iizere toplam 58 lisans boliimii

5: 6
1

bulunmaktadir. Devlet iiniversitelerindeki programlarin 31’1 “Grgiin 6gretim”, 7°si

“ikinci dgretim” ve 1°i de “acik 6gretim” yapmaktadir (YOK Atlas, 2019).



1.1.3. Egitim Mutfaklar:

Egitim mutfaklarina dair, literatiirde bir tanim bulunmamakla birlikte; egitim
mutfaklar1 gidayr saklama, isleme, pisirme ve sunmaya doniik, temel ve spesifik (6zel)
becerilerin kazandirildig: fiziki alanlar seklinde tanimlanabilir. Daylar (2015), egitim
mutfaklarindan (uygulama mutfagi seklinde kullanilmis), 6grencilerin teorik bilgilerini
pratige doktiikleri alanlar olarak bahsetmistir. Bu calismada, egitim kurumlarindaki
mutfaklar; uygulamali egitim disinda bir amagla bulunulamayacag: diisiincesiyle;
egitim mutfaklar: olarak kabul edilmistir. Egitim mutfaklar1 hakkinda net olmayan bir
diger konu; mutfakta ayni anda egitim alabilecek 6grenci sayisidir. Bu say1, mutfagin
donatimini, tasarimini, egitimin kalitesini ve dersin yonetiminde istlenilen riskleri
etkileyebilir.

Gorkem’e gore, egitim mutfaklarinin 6grenci sayisinin 15’1 gegmesi,
gastronomi egitiminin sorunlar1 arasindadir (Gorkem, 2004). Uygulama smifi i¢in,
Okul Oncesi ve Ilk Ogretim Kurumlar: mevecut yonetmeligine gore, dgrenci sayisi
20°dir (MTEGM/A, 2019). Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigiince
yayimlanan Atélye Ve Laboratuvar Mimari Ihtiya¢ Analiz Standartlart ihtiyag Analizi
raporunda “Temel Beceriler Mutfak Atolyesi”, 17 6grenci igin ve 128 m2 fiziksel alan
icerisinde planlanmistir (MTEGM/M, 2018). Bu ¢alismada, egitim mutfagi; 11
istasyonlu (10 o&grenci, 1 sef/egitmen) ve 20 Ogrenci kapasiteli olacak sekilde
diistiniilmiistiir. Uygulamanin bireyselligi 6ne ¢ikarilmis ve dersin yan tiriinleri i¢in
gerekli bazi ortak iriinlerin (stock gibi) hazirlanmasi disinda, endiistriyel tiretim
ekipmanlarina (buharl kazan, kabuk soyma makinesi, sebze yikama makinesi, vb.) yer
verilmemistir. Benzer yaklagim depolama ve alanlar1 i¢in de benimsenmis; soguk hava
odalarina ve dondurucu odalara gerek duyulmamaistir. Bu alanlar i¢in gereli olabilecek
ekipman listeleri sunulsa da, fiziki tasarimlart bu calismain kapsami disinda

birakilmustir.
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1.2. MUTFAK VE TASARIM

Mutfak kavrami, soyut ve somut olmak {izere iki farkli kullanima sahiptir. Soyut
olarak mutfak, bir toplumun beslenme aligkanliklarini/ritiiellerini, gidayr pisirmede
kendine has yontemlerini ifade eder (Tiirk mutfagi, Fransiz mutfagi gibi). Somut olarak
mutfak ise, yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi, sunuldugu ve depolandig1 fiziksel
ortami ifade eder (Aktas ve Ozdemir, 2012). Bu calismada mutfak; icerisinde isin
(egitim/iiretim), belirli nitelik ve nicelikteki ekipmanlarla gergeklestirildigi ve
donanimin belirli bir diizende tasarlandigy; fiziksel alanlar olarak ele alinmistir.

Bu boliimde mutfak; fiziki yapi, fonksiyonlar, donanim ve tasarim; basliklari
altinda boyutlandirilmistir. Fiziki yapinin sahip olmasi beklenen 6zellikler, mutfakta
gerceklesen isler, isin yapilabilmesini saglayan donanim ve bu donanimin fiziki alan
igerisindeki yerlerine karar vermede yardimci olan prensipler aktarilmistir. Temel
mutfak uygulamalarinin, mutfagin fonksiyonlarinin ardindan, ayr1 bir baslik olarak
verilmesindeki  hedef, bu c¢alismanin amaglarindan biri olan “ekipmani

gerekgelendirme” yaklagimini temellendirmektir.

1.2.1. Mutfagn Fiziki Yapis1 ve Fiziki Planlama

Mutfagin fiziki yapisi; aydinlatma, havalandirma, duvarlar, zemin ve tavan
gibi; calisma ortamina iliskin unsurlardan olusur. Bu fiziki unsurlarin, iretimin
amaciyla, c¢alisan konforuyla, is giivenligiyle ve hijyen prensipleriyle uyumlu
planlanmasi beklenir.

Mutfagin fiziki planlamasi, ¢alisma alanlarinin, is akis1 yoniinde, rahat bir
calisma alan1 ve enerji verimliligi saglayacak sekilde tasarlanmasidir (Aktas ve
Ozdemir, 2012) (Dogdubay ve Karan, 2017). Kuralli ilerleme prensibi (is akis1);
gidanin isletmeye kabuliinden atik olarak ¢ikigina kadarki siireci kronolojik olarak ele
alir. Bu prensip genel olarak; gidanin teslim alinmasi, liretim Oncesi muhafazasi
(bekletme), 6n hazirlik, pisirme, sunum, iiretim atiklari, ekipman hijyeni, ¢oplerin
bekletilmesi, atiklarin gerekli yerlere iletilmesi gibi; bir silire¢ analizidir (Tiirkan,

2010). Havalandirma, aydinlatma, tasima ve depolama (¢op, gida), 1sitma ve hijyen
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mutfagin fiziksel planlamasinda onemli olan diger noktalardir. Mutfagin fiziki
planlamas1 yer (alan), zaman ve enerji tasarrufu ile dogrudan iliskilidir (S6kmen,
2005). isletmenin biiyiikliigii ve tiirii, drgiitsel yapist ve menii, mutfagin fiziksel
planlamasinda etkili unsurlar arasinda sayilabilir (Gokdemir, 2005). Gidanin
hazirlandigr, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi alanlarin tasarim ve plani,
islemler arasinda ve sirasindaki bulagsmaya karst koruma dahil, gida hijyeni
uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanir (ResmiGazete, 2011).
Duvarlar, zemin, tavan ve ekipmanlar kolay temizlenebilme ve dezenfekte edilebilme
ozelligine sahip olmalidir (Dokuzlu, 2000). Egitim mutfaklarinin fiziki yapist;

aydinlatma, havalandirma, duvarlar, zemin ve tavan boyutlar altinda ele alinmstir.

1.2.1.1. Aydinlatma

Mutfak aydinlatmasi ¢alisan konforu, kalitenin kontrolii, isin etkinligi ve is
giivenligi acilarindan 6nemlidir (Sokmen, 2005). Calisma ortami direkt giines
1s1¢indan korunur (Dokuzlu, 2000), yapay aydinlatma tercih edilir. Caligsma alanlart
(200 liiks), ocak iizeri (300-500 liikks) ve diger genel alanlar (100 liiks) i¢in farkl
aydinlatma dereceleri kullanilabilir. Isik beyaz ve camlar yansimayr azaltmak icin
buzlu olmalidir (Dogdubay ve Karan, 2017). Mutfakta kullanilan kesici, yanici,
parlayict ozelliklere sahip ekipmanlarin, giivenli bir sekilde kullanilabilmeleri igin;
isgorenlerin gbérme ve gorerek is yapma kosullarinin saglanmasi onemlidir. Isik
kaynag is akis yoniiniin tersine alinir ya da kaynaklar golge olusumunu 6nleyecek

sekilde konumlandirirhir. Bu sekilde, ¢alisanin gorerek ilerlemesi saglanir.

1.2.1.2. Havalandirma

Davlumbazlar, filtreli ve aydinlatmali modelleri de bulunan elektrikli
cihazlardir. Havalandirma ekipmanlari; buhar {ireten cihazlarin iizerinde
konumlandirilir (S6kmen, 2005). Ocaklardan 75 cm (Builders, 2018), yerden 190-210

cm yukarida (Dogdubay ve Karan, 2017) konumlandirilan davlumbazlar, havanin
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tastyici Ozelligi sebebiyle (Dokuzlu, 2000), istenmeyen havanin ¢aligma ortamindaki
dolasimmi engeller. Uretim esnasinda ortama yayilan koku, buhar, is, duman gibi
olumsuz faktorlerin uzaklastirilmasini saglar (MTEGM/M, 2018). Buhar kaynagindan
her taraftan 20-25 ¢cm daha genis planlanmalidir (Dogdubay ve Karan, 2017). Disar1
¢ikan kirli hava, igeri giren temiz havadan fazla olmalidir (MTEGM/K, 2019). Bina
icerisinde mutfak alaninin kuzeye bakan tarafta olmasi, ihtiya¢ duyulan serin (+25 -
+32 C) ortamin dogal yollarla saglanmasina yardimci olur (Tiirkan, 2010). Ayni
zamanda, pisirme esnasinda ortaya c¢ikan buhar, yaglar1 da tasir ve bu yaglar
davlumbaza yapisarak yangin riski olusturur (Glimiissoy, 2014). Dogal havalandirma
saglayan pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini dnleyecek sekilde insa edilir. D1g
ortama acilan pencerelere, gerekli durumlarda, hasere ve kemirgenlerin girigini
engelleyecek temizleme maksadiyla rahatca c¢ikarilabilen bir aparat takilir. Acik
pencerelerin bulagsmaya (Kirlenmeye) sebep olabilecegi durumlarda, pencereler iiretim
esnasinda kapatilir ve sabitlenir (ResmiGazete, 2011). Saglikli bir havalandirma
sistemi, ¢aligma ortaminin giivenligi ve c¢alisanlarin (6grencilerin) sagligi agisindan

onemlidir.

1.2.1.3. Duvarlar

Saglikli bir duvar yiizeyi; saglamdir, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilebilir (ResmiGazete, 2011). Buhardan etkilenmeme, kolay
temizlenebilme ve 15181 yansitma oOzelliklerine sahip (fayans gibi) olmalidir
(Gokdemir, 2005). Duvarlar yerden en az 1,80 m ylikseklikte fayansla kaplanmalidir.
Fayansla kapli olmayan kisimlar boyali (yagl veya plastik boya) olmalidir ve duvar
ile zeminin bulustugu koseler siiptirgeliklerle kavislenmelidir (Tirkan, 2010). Duvar
koseleri, tekerlekli raglarin hizasinda, metalle kaplanmalidir. A¢ik renkte ve diger
komsu renklerle uyumlu palanlanir. Duvar yerden 2 mt fayansla kaplanmalidir
(Dogdubay ve Karan, 2017). Farkli duvar renkleri 15181 farkli oranlarda (beyaz %80-
90, krem %80, agik gri %72 ve agik yesil %60) yansitir (Sokmen, 2005). Duvarlar ayn1
zamanda, ihtiya¢ duyulan elektrik enerjisi i¢in, tesisatin gomiilii bir sekilde yiirtime

alamidir. Duvar dibinde bulunan calisma tezgadhinin hemen {stiindeki boslukta
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konumlandirilacak 2 adet kapakli priz (MTEGM/M, 2018), elektrikli aletlerin, ¢alisma
tezgdhinda kullanimima olanak saglar. Duvar yiizeylerinin, su geg¢irmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olusturmayan maddelerden {iretilmis olmasi; hijyen ve

sanitasyon ag¢isindan 6nemlidir.

1.2.1.4. Zemin

Mutfak zemini is sagligi ve giivenligi, hijyen ve hasere ile miicadele goz
ontinde bulundurularak planlanir (Gokdemir, 2005). Zeminin sahip olmasi1 gereken
nitelikler; kaymayan, kolay temizlenebilen, darbelere kars1 dayanikli, diiz, agik renkli
ve yeterli gider sistemine sahip; seklinde siralanabilir (Sokmen, 2005). Ayrica, zemin
emici olmayan ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmalidir. Uygun egimli
zemin yiizeyleri yeterli drenaja (tahliye) imkan saglar (ResmiGazete, 2011). Zemin
fayanslar1 altindaki sap katmani, altta yiiriiyen su tahliye borularinin egim
kazanabilecegi kalinlikta olmalidir.

Ocak ve firin altlarindaki zemininin kolay temizlenebilmesi i¢in, pisirme
tinitesinin alt1; zemine sifir degil, yerden 15 cm yiiksek olmalidir (MTEGM/M, 2018).
Zemin sade desenli ve agik renkte omalidir. Zemin 1zgaralari, alan genisligi ve suyun
kullanim yogunlugu g6z oOniinde bulundurularak, yeterli sayida ve biiyiikliikte
planlanmalidir (Dogdubay ve Karan, 2017). Temiz su tesisatin1 ve atik su giderlerini
barindirmasi dolayisiyla, zeminin planlanmasi; calisanlarin ve ekipmanin hareket

giivenligi, hijyen ve ISG acisindan énemlidir.

1.2.1.5. Tavan

Mutfak tavani; yeterince yiiksek, ses ve nem yalittmima sahip, buhar
birikmesini ve kirlerin yapismasini 6nleyecek sekilde (Sokmen, 2005) planlanmalidir.
Yiikseklik; 3,50 m (Tiirkan, 2010), 5 m (MTEGM/M, 2018) ya da 4-6 m (Dogdubay
ve Karan, 2017) olabilir. Tavandaki yap1 elemanlarinin ve donanimlarin yogunlasmay1
ve istenmeyen kiiflerin gelismesini, pargaciklarin diisiisiinii azaltacak bicimde olmasi

gerekir (ResmiGazete, 2011). Kolay temizlenebilen bir boya (yaglh, plastik) tercih
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edilmelidir (Tiirkan, 2010). Tavanin agik ve duvarlarla uyumlu rengi mekana derinlik
duygusu kazandirir (Dogdubay ve Karan, 2017). At6lye tavaninin yiiksek olmast,
yemeklerden ¢ikan is, duman, buhar, koku gibi faktorlerin insan saglig iizerindeki
olumsuz etkilerini azaltir.

Mutfagin fiziki yapisini olusturan; aydinlatma, havalandirma, duvar, tavan ve
zemin gibi; unsurlar mutfakta gergeklesen islerle birlikte diisiiniilmelidir. Islerin
mutfagin fiziki alani igerisindeki dagilimi/yayilimi; tesisat (elektrik, su, hava) ve

ekipmanlarin planlanmasin etkiler.

1.2.2. Mutfagin Fonksiyonlari

99 ¢e 99 C¢

Fonksiyon, kelime anlam1 olarak; “islev”, “gdrev”, “bir organin dogal olarak
yaptigr gorev’dir (TDK, 2018). Miktar, kalite ve standart boyutlarinda yiyecek
tretiminin yapildigi mutfaklarin fonksiyonlar1 arasinda; mal kabul (teselliim),
depolama, hazirlik, pisirme ve bulagikhane sayilabilir (ilban ve Karadut, 2018). Bu
fanksiyonlarin igerigi ve kronolojisi; gidanin (ham ya da yar islenmis) iriine
doniistimiindeki isler ve bu islerin akist seklinde de diistiniilebilir.

Patlican, sogan, kiyma ve biberin musakkaya doniisiim siireci ve bu siireclerde
rol oynayan faktor ve uygulamalar; mutfagin fonksiyonlarmi olusturur. Patlican
isletmeye getirilir, bir siire bekletilir, pisirmeye hazirlanir, sogan, kiyma, biber ve
domatesle bir araya getirilir, pisirilir (1s1l islemler uygulanir) ve uygun bir platformda
tilketici ile bulusturulur. “Musakka” iiretimi sonucunda ortaya ¢ikan bulasiklar, bir

sonraki liretim siirecine hazir hale getirilir. Tiim bu faaliyetlerde temel nokta; ¢calisanin

giivenligidir.

1.2.2.1. Teslim alma/ Mal kabul/ Teselliim

Teklif, siparis ve transfer siirecleri tamamlanmigs ham ya da yari islenmis
maddelerin, isletme yetkilileri tarafindan miktar, kalite ve fiyat bakimimdan analiz

edilerek teslim almmasi islemleridir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Bu fonksiyonun islem
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basamaklari; gelen {irlinlerin irsaliye faturasi ve satin alma emri ile karsilastirilmast,
kalite kontrolii, iiriinlerin isletmeye kabulii, ilgili depolara transferi ve siirecin
raporlanmasi olarak ozetlenebilir (S6kmen, 2005). Teslim alma prensipleri; tart,
kontrol, reddet/onayla seklindedir (Giimiigssoy, 2014). Bunun i¢in teslim alma
asamasinda, gelen malzeme miktar ve kalite yoniinden analiz edilir, dlgiiliir ve
kabul/red karar1 verilir. Uriiniin istenen ve iizerinde daha 6nce anlasiimis nitelikte-
nicelikte gelmemesi durumunda, isletme teslim almama hakkini kullanabilir. Taraflar
arasinda bozuk ve eksik mallar icin uzlasilan bir iade sistemi bulunmasi énemlidir.
Malin kabuliiniin ardindan, gidanin iiretim siirecindeki yonetim, liretim ve denetimi
isletmenin sorumluluguna geger. Teslim alma siireci, egitim mutfaklarindaki

uygulamalar igin de benzer mantikla yonetilebilir.

1.2.2.2. Depolama

Depolama, ham veya yari ilenmis iiriinlerin, nihai iriine donistiiriiliinceye
kadar, uygun sicaklikta, nemde ve yerde bekletilmesidir (Denizer, 2005). Gidanin
depolanmasinda, besin maddelerinin mikrobiyolojik bozulma risklerini engellemek
hedeflenir (Topgu, Koksal ve Bilgili, 2003). Bunlarin yani sira depolama, maliyetlerin
kontrol edilebilmesi agisindan da 6énemli bir fonksiyondur.

Gida i¢in uygun 1s1 ve nemin saglanmamasi, hijyen eksikligi, hirsizlik vb;
hammadde maliyetleri iizerinde etkili sonuglar dogurur (Usal ve Kurgun, 2006). Son
kullanma tarihlerinin (SKT/FIFO) stirekli kontrolii; bir diger maliyet kontrolii
unsurudur. Depolama, sadece pisirilmemis gidalar i¢in degildir. Pismis ya da artmis
tirtinlerin daha sonraki kullanimlarina kadarki muhafazalar1 da depolama kapsaminda
degerlendirilebilir (Yilmaz A. , 2002). Bu asamadaki denetim, mutfagin icerisindeki
ve disindaki depolama alanlarinda yapilabilir.

Mutfagin iretim icin ihtiya¢ duydugu malzemeler, kendi koltuk alt1
depolarinda veya maliyet kontrol birimlerine bagli ana depo(lar)da muhafaza
edilebilir. Koltuk alti depolari, mutfagin operasyon esnasinda ya da kisa siireli
ihtiyaclarini1 yakininda ve kontroliinde tutmak i¢in kullandig1 kiigiik depolardir (Aktas

ve Ozdemir, 2012). Mutfak iiretimi agisindan ihtiya¢ olmanin 6tesinde, (zaman ve
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enerji tasarrufu agisinidan) bir zorunluluktur (Dogdubay ve Saatci, 2014). Depolama
alanlariin hacim ve sayi olarak planlanmasinda, huhafazasi yapilacak {iriin ¢esidinin
toplam igerisindeki orani; 6nemli noktalardan biridir.

Otel mutfaklarinda depo alanlarinin, yaklasik olarak; %35°1 etler, %30°u sebze
ve meyveler, %10’u siit ve siit iirlinleri, %20’si de diger gidalar i¢in planlanir (Aktas
ve Ozdemir, 2012). Depolama soguk ya da kuru sekilde yapilabilir. Et ve sebzeler
soguk ve nemli 1s1ya, kuru gidalar ise kuru ve oda sicakligindaki bir ortama ihtiyag
duyar. Egitim mutfaklarinda depolama, profesyonel mutfaklardakine benzer mantikla
yapilabilir. Ancak gidanin stok olarak elde bekletilmesi, genel olarak tercih edilmez.
Uzun stireli bekletmeler daha ¢ok, ileriki uygulamalar i¢in hazirlanmis tirtinlerin
(stocklar gibi) muhafazasi i¢in kullanilir. Daha 6nceki uygulamalarda konserve haline
getirilmis ya da kurutulmus gidalarin farkli zaman ve uygulamalar icin bekletilmesi
de; ornek olarak gosterilebilir. Egitim mutfaklari i¢in depolama; gidanin 1s1 ve nem
gereksinimleri géz onilinde bulundurarak; nisbeten kiigiik alanlarda planlanir. Gidaya
ek olarak; egitim metaryeli olarak kullanilan ve sabit olmayan ekipmanlarin kontrolii
acisindan; bir de ekipman depolama alanmi planlanabilir. Bu, ekipman envanteri

tizerinde diizenli ve sistemli kontrolleri kolaylastirabilir.

1.2.2.3. Hazirlama

Sebze, et ve hamurlarin, asil pisirme siirecine hazirlanmasi islemleridir.
Sebzelerin arindirilmasi, etlerin ayiklanmasi (kemik, sinir, yag, vb.den), un ve diger
igeriklerin hamur haline getirilmesi islemlerini kapsar (Ilban ve Karadut, 2018).
Uretimin hazirlama kismu igerisinde; sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane,
sebze hazirlama ve kahvalt1 boliimii sayilabilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Et, sebze ve
kuru gidalarin hazirlik alanlarinin ayr1 planlanmasi, ¢apraz bulagmanin 6nlenebilmesi
acisindan 6nemlidir. Bu alanlar renk kodlariyla birbirinden ayrilabilir (Giimiissoy,
2014). Giday1 pisirmeye hazirlama siireci; liriin kalitesini ve maliyetini etkileyen

onemli bir asamadir.
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1.2.2.4. Pisirme

Herve This, pisirmenin nakaratini; “mikroorganizmalar: oldiir, lezzeti sagla ve
yumusat” seklinde tanimlamistir (This, 2007). Hazirlanmig triinlerin, 1s1l islemler
kullanilarak, daha sindirilebilir, lezzetli, sagliga uygun ve ¢ignenebilir hale getirilmesi
asamasidir. Is1 seviyesi ve siire; pisirmede onemli ve negatif korelasyona sahip iki
onemli unsurdur (Eraslan, 2013). Pisirme yontemleri, 1s1 aktarim seklinin ve siiresinin,
gidaya uygulanan kombinasyonlaridir. Gidanin &zellikleri, hedeflenen sonug¢ ve

imkanlar; pisirme yontemlerinin tayininde ve uygulanmasinda etkilidir.

1.2.2.5. Sunum

Pisirilen yiyeceklerin sunum kaplarina (tabak, kase, kiivet, ayna, vb.) alinmasi
islemini ifade eder. Cogu zaman burada estetik, besin dengesi, ¢esitlilik ve uyum gibi
hususlar géz 6niinde bulundurulur (ACF, 2018). Ayr1 pisirilmis garnitiir, sos, ana iiriin
vb. bu alanda, tabak igerisinde biraraya getirilir (Giimiigsoy, 2014). Sunum mutfak
icerisinde ve/veya servis alaninda (biife) yapilabilir. Mutfak icerisinde sunum,
yiyecegin uygun tabaklar icerisinde porsiyonlanmasi seklindedir. Buradaki islemler;
yiyecegin pigsirme kabindan sunum tabagina transferi ve tabak iizerinde
konumlandirilmasi seklindedir. Porsiyonlama bir ya da birkag kisilik olabilir. Servis
bankosu gibi ince uzun bir caligma yiizeyi, Ozellikle fazla sayidaki tabak
porisyonlamasinda, standart tabak kompozisyonlari agisindan Onemlidir. Servis
alamindaki sunum ise, biife ya da servis arabalari lizerinde “teshir” seklinde
gerceklesir. Bu durumda {irtinler Oncelikle mutfakta, yiyecek teshir kaplarina

porsiyonlanir (sunulur).

1.2.2.6. Hijyen

Yiyecek icecek isletmelerinde sanitasyon ¢abalari; mutfagin fiziki planlamasi,
gidanin seriiveni (satin alma, depolama, liretim, sunum), isgiicii ve egitim basliklarinda

simiflandirilabilir  (Pmar, 2015). Mutfaklardaki hijyenin saglanabilmesi igin
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alinabilecek en temel Onlem; bitki sagligi, hayvan hastaliklart ve zirai miicadele
konusunda topyektn bilinglenmedir (Erden, 2012). Bu 6nem, hijyen uygulamalarinda
insan faktoriinii vurgulamaktadir. Bunlarin yani sira, fiziki alanin ve donanimin
planlanmasi, hijyen uygulamalarinin verimliligi agisindan 6nemli diger unsurlardir.

Mutfagin fiziki alani, belirli is boliimleri igin planlanirken, pisirme boliimii ile
bulasik yikama boliimii birbirinden uzak konumlandirilmalidir MTEGM/K, 2019). El
yikama lavabolarinin musluklarinin fotoselli olmasi; bulasik yikama ve temizlerin
istiflenme alanlarinin arasinda mesafe birakilmasi; bulasikhane kisminin pisirme
alanindan uzakta planlanmasi da hijyen agisindan 6nemli (Dogdubay ve Karan, 2017)
diger noktalardir.

Mutfaklardaki hijyen sorunlari; yonetimsel kararlardaki hassasiyet eksikligi,
yasal yaptinmlardaki eksiklik/etkisizlik, iligkili unvan ve yetkililerin patojen
mikroorganizma, kimyasal kalintilar ve risk degerlendirmeleri yapma konusundaki
sorumsuzluklari, gida tireten kisilerin kisisel temizlik konusundaki egitimsizlikleri
(Erkmen, 2010) seklinde siralanabilir.

Mutfagin ~ hijyen  calismalar1  genelde  bulasikhane  personelinin
sorumlulugundadir (Bingdl, 2009). Bulasikhane kisminin faaliyetleri; tiretim alaninda
olusan c¢opleri toplamak, mutfak icerisinde (zemin dahil) temizligi saglamak,
bulagiklar1 yikamak (mutfak, servis) ve atiklar (¢cop) yonetmek seklinde
siniflandirilabilir. Bulagiklarin yikanmasi; artiklarin siyrilmasi, ekipmani yikama
(sterilizasyon), durulama, kurulama ve depolama islemlerini icerir (Aktas ve Ozdemir,
2012). Kara kazan ve servis bulasikhanesi seklinde ikiye ayrilir (ilban ve Karadut,
2018). Alan sicaktir, nemlidir ve zemin her zaman islaktir. Bu yiizden kirilma,
dokiilme, kayma vb. riskleri yiiksektir. ISG ve isgiicii verimliligi agisindan,
bulagiklarin rotasi kisa planlanmalidir. Alan, bulasiklarin servis kismindan mutfaga
girdigi yere yakin konumlandirilmahidir (Giimiigsoy, 2014). Kirlenen ekipmanlarin
temiz ve saglam bir sekilde tekrar kullanima hazir hale getirilmesi, liretim siirecinin
saglikli isleyisi agisindan onemlidir.

Egitim mutfaklarinin planlanmasinda HACCP, 1ISO 22000, TS 13001 gibi gida

giivenlik sistemleri benimsenebilir. Uretim ortaminda giday1 tehdit eden hi¢ bir
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olumsuz unsura yer verilmez (MTEGM/M, 2018). Bu sekilde ayni zamanda,

isgiicliniin saghgi ve giivenligi ¢cabalar1 desteklenebilir.

1.2.2.7. Is Saghg ve Giivenligi (ISG)

ISG, is kazalar1 ve meslek hastaliklarina kars1 alinan &nlemleri ifade eder ve is
hukukunun temel ilkelerinden biridir. ISG ¢alismalari, sorunlar1 ortaya ¢ikmadan,
kaynaginda yok etmeyi hedefleyen, Onleyici bir anlayis gerektirir (Korkmaz ve
Avsalli, 2012). Mutfak icerisindeki hareket gilivenligine bir érnek olmast agisindan;
ana trafik (gecis) koridoru en az 106 cm, ara trafik yolar1 ise en az 91 cm genisliginde
planlanmalidir. istasyonlar rasindaki geriye dogru mesafe; tekli caligmalarda 106 cm,
ikili ¢alismalarda 122 cm, koselerde (doniislerde) ise 152 c¢cm olmalidir (Builders,
2018). Mutfak icerisindeki ana gegis noktalarinin yeterince genis olmasi (150 cm)
hareket/akis giivenligi saglar. Planlama kisminda, 6zellikle pisiriciler gibi biiyiik
ekipmanlarin duvarla arasinda 45-60 cm, oniindeyse 90-120 cm giivenlik mesafesi
birakilir. Raflarin yiiksekligi 180 cm’yi gegmez (Dogdubay ve Karan, 2017). Mutfakta
kullanilan gaz ve elektrik tesisatlar i¢in, acil durumda akimi kesmeye yarayan, ana
kontrol vanalart bulunmasi 6nemlidir. Mutfaklarda diger ISG uygulamalari; ecza
dolabi, yangin dolabi, giivenlik levhalari, talimatlar1 ve isaretcileri, havalandirma, su

aritma, ocak onii tamponlari; seklinde siralanabilir.

1.2.3. Temel Mutfak Uygulamalar:

Mutfakta gidanin (etler, sebzeler, kuru gidalar vb.) {iretim siireci temel olarak;
hazirlama, pisirme ve sunum olarak siralanir. Bu siire¢lerde, gidanin fiziksel ve
kimyasal yapisi, farkli yontem ve tekniklerle degistirilir. Fiziksel degisimlerin ¢ogu
hazirlik asamasinda gergeklesirken, pisirme asamasindaki gidada meydana gelen
kimyasal olaylar, 1s1yla yonetilir. Bunlara, gidanin mutfaktan 6nceki yolculugu, hijyen
ve ISG gibi boyutlar da eklendiginde; egitim mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklarin
fonksiyonel olarak benzer olduklari goriiliir. Farklilik donanim ve tasarim boyutlarinda

daha belirgindir. Bu farklarin agiklanabilmesi i¢in fonksiyonel benzerlikler
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icerisindeki farkliliklarin ortaya konmasi gerekir. Uretimin amaci (egitim/ticaret),
sekli (ortak/bireysel) ve hacmi; fonksiyonel farkliliklarin baslica sebebidir.
Endiistriyel mutfaklarda {retim belirli meniiler kapsaminda tekrarlanarak, is
paylasimlariyla ve nispeten yiiksek oranlarda yapilir. Egitim mutfaklarinda ise egitim
genellikle; teorik bilgilerin uygulamaya donistiiriilebilmesi amaciyla, miimkiin oranda
bireysel tiretimlerle, uluslararsi pisirme yontem ve tekniklerini kavratacak sekilde ve
miimkiin olan en diisiik miktarlarda planlanir. Siralanan bu farklar; mutfak
planlamanin donanim ve tasarim boyutlarini 6nemli oranda etkiler.

Egitim mutfaklarinin amaci ve mutfaktaki {retimin kapsami agisindan
disiiniildiginde; uluslararast pisirme yontem ve teknikleri, mutfaktaki isi
tanimlamada 6nemli oranda yeterli olabilir. Ciinkii mutfakta gidaya uygulanan her
miidahale (fiziksel/kimyasal), uluslararasi pisirme yontem ve teknikleriyle
aciklanabilir. Dolayisiyla, egitim mutfaklarinin donatimi ve tasarimi hakkinda

verilecek kararlar; bu yontem ve tekniklerle gerekgelendirilebilir.

1.2.3.1. Uluslararasi Pisirme Yontemleri ve Teknikleri

Pisirme esnasinda, 1s1 enerjisinin gidaya aktarimi ii¢ sekilde gergeklesir. Bunlar;
iletim (kondiiksiyon: direkt temas), tasinim (konveksiyon) ve isimadir (radyasyon).
Iletimde, molekiiller 1s1y1 birbirlerine ¢arpisarak aktarir. Tasinimda 1s1, molekiillerin
sicak bolgeden soguk bolgeye hareketleri aracilig ile taginir. Isima ise, 1s1 ile 1s1an
nesne arasinda fiziksel temas olmaksizin pisirmeyi tanimlar (Alsaffar ve Kalyoncu,
2015). Etler, sebzeler ve kuru gidalar i¢in uygulanacak 1s1l iglemler, gidanin yapisi ve
hedeflenen sonu¢ dogrultusunda sekillenir. Pigirme yontemleri ve teknikleri; gidayi
sindirilebilir, lezzetli ve saglikli hale getirebilmek icin gelistirilmis 1s1l islem
kombinasyonlari; seklinde de tanimlanabilir.

Arastirma i¢in ulasilabilen, uluslarasi pisirme yontemlerini konu alan kitaplar;
(Aduriz, 2012; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015; ATK, 2012; CIA, 2011; Crosby, 2012,
Eraslan, 2013; GCLS, 2015; Unlii, 2012; Labensky, Hause ve Martel, 2010; McGee,
2010; Robuchon, 2008; Fleetwood, 2008; This, 2007; Hill, 2007; Peterson, 2007,

ACF, 2006; CIA, 2002; Gisslen, 1999) ve elektronik yazilar (Gavin, 2018; Goktepe,
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2008; Henry, 2016; Hopkins, 2018; Jones, 2012; Larsen, 2019; Lucacos, 2019; Sahin,
2017; TEGM, 1994; Toronto, 2018; Tiirkan, 2018); 1s1ginda uluslararasi pisirme
yontem ve alt teknikleri; asagidaki sekilde siralanabilir. Bu yontem ve tekniklerin
siiflandirmasi, 1s1 enerjisini gidaya aktarmak igin kullanilan aracilar (nem, yag, hava)

temelinde yapilmistir.

1.2.3.1.1. Nemli Isida Pisirme Yontemleri

Is1 aktariminin, nem (su, stock, buhar) araciligi ile gergeklestirildigi yontemlerdir.
Nisastali gidalarin (tahillar, baklagiller, makarna) ve bag dokusu sert proteinlerin (2.-
3. Kalite etler, kemikler) pisirilmesinde kullanilir (Gavin, 2018) (Eraslan, 2013).
Nemli 1s1da pisirme yontemlerinde, suyun kendisinin 1sinmasi konveksiyonel, 1sinan
suyun yiyecegi isitmasi ise kondiiksiyoneldir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015)
(Dokmeoglu, 2007). Nemli 1sida temel pisirme yoOntemleri; boiling, simmering,
poaching, pressure cooking, sous vide, bain marie ve steamingdir.

Uygulanan 1s1 seviyesi agisindan, yiiksekten diisiige dogru; pressure cooking (105-
120 C), boiling (100 C), simmering(80-95C), poaching (65-80C), bain marie (65) ve
sous vide (60-70) olarak siralanir. Bain marie ve sous vide yontemlerinde, gida ile 1s1
aktaricist direck temas halinde olmadigindan, dolayli pisirme olarak da
smiflandirilirlar.

Nemli 1s1da pisirme yontemleri, sivi miktar: acisindan diisiiniildiigiinde; boiling,
simmering ve poaching yontemlerinde sivi gidanin iizerindedir. Peterson, sivinin gida
seviyesinin altinda oldugu durumlari, braising bashig: altinda degerlendirir. Stewingi
de, braising yontemiyle elde edilen bir {irin olarak, stews baslhigi altinda ele alir.
Yahnileri (stews); siire agisindan, long braised stews ve short braised stews; renk
acisindansa, white braised stews ve brown braised stews olarak siniflandirir (Peterson,
2007). Bu siniflandirmayla, (ACF, 2006), (ATK, 2012), (Eraslan, 2013) kaynaklarinda
yer alan “stewing” ve “poaching” kavramlarini, “braising” basliginda toplar.

Nemli 1sida pisirme yOntemlerinde, giday1 pisirmeye hazir hale getirmek ve
duyusal analiz (lezzet, goriiniim, koku) performansini arttirmak i¢in, bazi alt teknikler

de kullanilir. Bunlar asagida maddeler halinde verilmistir;
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e Et ve kemikler kir ve kanlarindan arindirilir (blanching),

e Gidaya 6n haslama uygulanir (parboiling),

e Sivi yilizeyinde biriken kef alinir (skimming),

o Lezzetli sivi, pisirme kabi igerisindeki aromalar1 canlandirmak i¢in kullanilir
(deglazing),

e Sivi kalinlagtirtlir (thickening) ve/veya sosa doniistiiriiliir (pan gravy),

e Sivi berraklastirilir (clarifying),

e Sivi igerisindeki lezzet yogunlastirirlir (reduction),

e Gidaya renk kazandirilir (browning),

e Sebzeler terletilerek lif baglar1 gevsetilir (Sweating ve smothering),

e Is1seviyesi farkli iki gidanin 1sis1 birbirine aligtirtlir (tempering),

e Gidanin i¢i bir bagka gida/gida grubu ile doldurulur (stuffing),

e (Gida kendi etrafinda ya da baska bir gidanin etrafina sarilir (paupiette),

e Kapak yerine bir parsomen (yagl) kagidi kullanilabilir (papillotte).

1.2.3.1.2. Kuru Pisirme Yontemleri

Kaynagindan gelen 1sinin gidaya dogrudan temast ile yapilan hizli bir pigirmedir.
Is1 kaynag alttan ve/veya lstten olabilir. Alttan geldiginde grilling (1zgara), iistten ya
da yandan geldiginde; broiling (salamander, doner) olarak adlandirilir (Eraslan, 2013).
Grilling yonteminde 1s1 konveksiyonel olarak tasinirken, ozellikle broiling
yonteminde, 1s1 kaynagi ile {irlin arasindaki mesafe arttikca 1sinin taginmasi 1sima
(radyasyon) ile gerceklesir. (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Bu, hizli ve yiiksek 1sida
pisirme yontemidir (ATK, 2012). Is1 kaynag1 komiir, gaz ya da elektrik olabilir. Bag
dokusu yumusak birinci kalite etler (bonfile, kontrfile, pirzola, kiisleme,...), sakatatlar,
kiimes hayvanlari, su mahsulleri, sebzeler (patates, sogan, domates,...) bu yontemle
pisirilebilir (ACF, 2018).

Konveksiyonel hava hareketleriyle 1s1y1 aktarma yontemlerinde, baking ve rosting;
firinlama olarak adlandirilsa da, mutfaktaki liretime konu olan gidalar (etler, sebzeler,

kuru gidalar) agisindan farklilik gosterir. Baking, kuru gidalarla hazirlanan tirlinlerin
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firnda pisirlmesini ifade eder. (ATK, 2012). Bunlarin disindaki {iriinlerin

firmlanmasinda “roasting” ve “baking” adlandirilmasi arasinda fark yoktur (Gavin,

2018). Her iki temel teknik, sahip olduklar alt teknikler bakimindan da bazi farkliliklar

gosterir. Her iki yontemde kullanilan alt teknikler asagida maddeler halinde

stralanmustir.

Baking;

Un havalandirilir (sifting)

Seker ve yagin, kremalasana dek ¢irpilir (creaming),

Kullanilan maya aktive edilir (yeast proofing),

Hamur, hacim kazanmasi i¢in fermente edilir (bulk fermentation),

Hacim kazanmis hamur, firna girmeden ikinci kez fermente edilir (dough
proofing),

Hamura 6n pisirme uygulanir (prebaking),

Hamurun {izerinde katman (kabuk, parlaklik) olusturulur (egg wash),

Tart hamurunun delinir (docking),

Tart hamuru iki kap arasinda pisirilir (double panning),

Tart hamuru, iizerine agirlik konarak pisirilir (blind baking).

Rosting;

Et marine edilir (marination),

Eti yaglama — giydirerek (barding),

Eti yaglama — arasina sikistirarak (larding),
Eti yaglama — {izerine siirerek (basting),
Baharatlar tavada canlandirilir (toasting),
Et dumanla pisirilir (Kippering),

Pismis et tiitsiilenir (smoke rosting),

Et firinda sislerde pisirilir (spit roasting),

Et firindan ¢iktiktan sonra, pismeye devam eder (carryover cooking).
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Isimanin kullanildig1 yontemlerde (broiling, gratinating, microwaving), 1sinlarda
meydana gelen dalgalanmanin sebebi, atomlar igerisinde yer alan parcaciklarin
hareketidir. Atom parcaciklarinin gida igerisindeki molekiilleri hareket ettirmesi ve
birbirine siirtmesi gida molekiillerinde 1s1 agiga ¢ikartir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).
Omegin mikrodalga pisirmede, elekromanyetik 1sinlarin her bir gecisinde, 0 alan
saniyede 2400 milyon kez titrer. Dalgalar su molekiilleri gibi asimetrik molekiiller
boyunca birbirine iletilir (This, 2007). Bir baska ifadeyle bu yontemle pisirme; 1s1
enerjisinin yer¢ekimine ragmen aktarilmasi ve 1s1 dalgalarinin yonlendirilmesi
temeline dayanir. Isi, yukardan (gratinating) veya yanlardan ve gidayr gevirerek

(broiling) ya da alttan (grilling; 1s1tma+konveksiyonel) verilebilir.

1.2.3.1.3. Yagda Pisirme

Gidanin bir miktar yag igerisinde, dis kisminda bir kabuk olusturacak sekilde,
kizartilarak pisirilmesi yontemidir (ATK, 2012). Is1, gidaya yag araciligiyla iletilir. Bu
yontemde yagm 1smmmasi konveksiyonel, 1smnan yagmn gidayr 1sitmasi da
kondiiksiyonel 1s1 aktarimina 6rnektir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Kullanilan yag
miktaria gore, ¢oktan aza dogru; deep frying (derin yagda), shallow fat/pan frying
(bol yagda tavada)ve sauteing (az yagda karistirarak) seklinde siralanir. Yagda pisirme
yontemlerinde hazirlama ve pisirme esnasinda kullanilan alt teknikler asagida
maddeler halinde siralanmustir.

e Gida derin yagda (deep frying), basket igerisinde (basket frying) ya da

yuizdiirerek (swim frying) kizartilir,

e Gidanin dis1 ekmek kirintilariyla kaplanir (breading),

e Gida bir bulamagla kaplanir (battering),

e Gida tavaya dnceden yaglanmis olarak konur (marinating),

e Gidanin dis1 tavada miihiirlenir (Searing/sealing),

e (Gida yag igerisinde, poache (60-80 C) veya simmer (80-95 C) noktasinda

pisirilir (konfit),

e Hayvansal yaglar icerisindeki proteinden arindirilir (clarifying),
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e Kizartma sonrasi kap dibinde kalan lezzetler sosa dontistiiriiliir (pan gravy),
e Bir 6n islem goérmiis gida, az yagda ve tavada sotelenerek parlatilir (glazing),
e Sebzeler, az yagda renklendirilmeden sotelenir (sweating),

e Bazi etler tavada ve tereyagi banyosuyla pisirilir (butter roasting),

e Marine edilmis etler izli tavada izlenerek pisirilir (poelling).

Bu arastirmada, yukarida siralanan yontem ve teknikler; hem egitim
mutfaklarinda gerceklesen isi (yontem ve tekniklerin gerektirdigi eylemler)
detaylandirabilmek, hem de ekipmani (kullanim yerleri olmasi dolayisiyla)

gerekeelendirebilmek i¢in kullanilmistir.

1.2.4. Mutfak Ekipmanlari

Ekipman, mutfaktaki gida isleme fonksiyonlarini yerine getirmek icin gerekli olan
ara¢, gereg, donanimi ifade eder. Mutfaklarda dogru ekipman se¢imi, temizligi,
kullannm ve bakimlar1 hakkinda sahip olunan bilgi; profesyonelligin gergek
gostergeleridir (ACF, 2006). Mutfak ekipmanlarinin se¢iminde endiistrilesme,
kiiresellesme, miikemmellestiren teknolojiler ve sosyal hayatin evrimi gibi unsurlar rol
alir (Tekmen, 2007). Planlama asamasinda, her bir fonksiyon i¢in ayr1 ekipman yerine
kompakt (¢ok yonlii) ekipmanlar tercih etmek (Tekmen, 2007), kaynaklarin verimli
kullanimina olanak saglar. Menii, satin alma kosullari, is hacmi, personelin niteligi,
servis sekli, tiretim alan1 biiytlikliigii ve biitce; donanimin planlamasina etki eden diger
unsurlardir (Gokdemir, 2005). Kullanim orani, sikligi, bireyselligi (Sakalli ve Catur,
2018) ve mutfak {initelerinin gereklilikleri (zel-ortak) (Aktas ve Ozdemir, 2012),
ekipmanin fiziksel alan igerisindeki konumlandirilmasinda g6z 6niinde bulundurulur.
Mutfak ekipmanlarinin se¢iminde 6nemli olan bir diger unsur, ekipmanin yapildigi
malzemedir.

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar farkli hammaddelerden iiretilebilmektedir.
Calisma yiizeylerinin ve pisirme kaplarinin gida ile reaksiyona girmemesi (6zellikle

asitli olanlarla), metal kontaminasyonuna yol agmamasi énemlidir (Kogak N. , 2012).
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Mermer disindaki tiim ylizeyler paslanmaz (ST 304) krom ¢elik malzemeden yapilmis
olmalidir (MTEGM/K, 2019). Deterjani igerisine ¢gekme potansiyeli dolayisiyla tahta
ekipman kullanimindan kaginilmalhidir (Yi1lmaz Y., 2012). Kalaylanmis bakir kaplarin,
temizligi zaman alir ve bakimi zordur. Yapismayan malzemeden iiretilmis kaplarin
cizilme riski yiiksek oldugundan 6zenli kullanim gerektirir. Aliiminyum kaplar
dayanikli degildir ve gidayla etkilesime gegebilir. Cam malzemeler gidayla reaksiyona
girmez ve yiiksek 1siya dayanabildiklerinden mikrodalga pisirmelerde kullanilir.
Ancak kirilma ve ¢atlaklar risk olusturabilir. Sert ve kaliteli plastikler, darbelere ve
kirilmalara kars1 giivenli kullanim saglar. Isil islemin olmadig1 alanlarda kullanilabilir.
Celik malzmelerin paslanma riski bulunur (flban ve Karadut, 2018). Gida ile
reaksiyona girmemesi ve hijyen kolayligi acisindan, genellikle paslanmaz c¢elik
malzemeden yapilmis ekipmanlar tercih edilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Calisma
yiizeyleri agisindan, tiim paslanmaz krom ekipmanlarin 304 kalite celik ve sag
kalinliklarinin en az 1,2 mm olmasi 6nerilir (MTEGM/M, 2018). Genel olarak uzun
bir kullanim 6mriine sahip olan mutfak ekipmanlarinin; tiretim tizerindeki etkileri
stireklidir (kullanim 6mrii kadar). Yani, dogru nitelikte satin alinmis bir ekipman,
kullanim 6mrii boyunca iiretime olumlu katki sunarken; yanlis ekipmanin etkileri de
benzer sekilde olumsuzdur.

Sokmen (2005), ilban ve Karadut (2018), elektrikli ve sabit ekipmanlar: biiyiik
mutfak ekipmanlari; pisirme kaplarini ve el gereglerini: kii¢lik mutfak ekipmanlar1 ve
geregleri; kalanini: diger kiiclik mutfak ekipmanlari; bagliklar1 altinda ele almistir.
Aktas ve Ozdemir (2012) ise, mutfak ekipmanlarii hem kullanim amaglarina hem de
sabit olup olmamalarina gore; iki farkli agiyla ele almistir. Kullanim amaclar
bakimindan, muhafaza, hazirlama, pissirme ve temizlik alt bagliklarini kullanmisken;
sabitlik durumuna gore sabit olan ve olmayan seklinde siniflandirmistir. Yilmaz vd.
(2013) mutfak ekipmanlarini, hijyen uygulamalart agisindan ele almig; metal, cam,
porselen, tekstil iiriinleri gibi bagliklarda smiflandirmistir.

Bu ¢aligmada mutfak ekipmanlari; yerine getirdikleri islevlerle ve bulunduklart is
grubuyla iligkilendirebilmek igin; teslim alma/muhafaza, hazirlama, pisirme, sunum,

hijyen ve ISG (Is Saghi§1 ve Giivenligi) basliklarinda ele alinmistir. Bu basliklar

27



altindaki alt siniflamalar iginse; sabitlik durumu, elektrikle ¢alisma, kullanim amaci ve

yeri gibi ozellikler kullanilmistir.

1.2.4.1.Teslim Alma ve Depolama Ekipmanlar

Teslim alma asamasinda, gelen malzeme miktar ve kalite yoniinden analiz
edilir, Ol¢iilir ve kabul/red karar1 verilir. Bu asamada; kantar ve hassas terazi,
tedarikciden gelen ve depoadan ders i¢in ¢ikan gidalarin agirligini 6lgmede kullanilir.
Diger ol¢gme ekipmanlar1 olan; termometre ve nemolger, oOzellikle depolama
asamasinda, gidalarin ihtiya¢ duydugu kosullarin kontrol altinda tutulmasina yardimet1
olur.

Depolarda kullanilan arag¢ geregler; sogutucular, dondurucular, duvar raflari,
istif raflari, malzeme dolaplari, 6l¢iim cihazlari (kantar, hassas terazi, termometre,
nemdlger), ¢esitli boy saklama kaplari, raflarin iist bolimlerine ulagmak i¢in merdiven

(MTEGM/U, 2018) ve tasiyici arabalar seklinde siralanabilir.

1.2.4.1.1. Sogutucular ve Dondurucular

Sogutucular, diistik 1s1 saglayaral yiyecek icerisindeki molekiiler hareketi
kisitlar, enzimlerin c¢aligmasini ve bakterilerin gelisimini yavaglatir (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Sogutucular ¢ift kapili ya da tek blok modellerinde olabilir
(MTEGM/P, 2019). Sadece ihtiyag¢ halinde ¢alistirilmak iizere, tizeri ¢alisma tezgahi
olarak da kullanilabilen tezgah tipi sogutucu da bulundurulabilir. Elektrik kesintisi
sorunlarin1 6nlemek ig¢in, atdlyenin elektrik sistemi jeneratdre bagli olmalidir
(MTEGM/M, 2018). Ana depoda, biri sebzeler/meyveler (+4) digerleri etler ve siit
tirtinleri (0/+2) igin olmak tizere 3 adet sogutucu kullanilabilir. Bu sogutucular, et ya
da sebzeleri ders giintine kadar, birka¢ giin muhafaza etmek i¢indir. Mutfak igerisinde
1 adet sogutucu yeterli olabilir. Bu sogutucu, ders i¢in depodan ¢ekilen malzemenin
arindirilarak, ders saati igerisinde kullanilacagi ana kadar bekletmek i¢indir.

Derin dondurucular -18°C ile - 25°C arasinda c¢alisir (MTEGM/U, 2018).

Dondurucularin sandik tipi ve dikey modelleri bulunmaktadir. Sandik tipi tercih
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edilecekse, et ve sebzeler i¢in iki farkli derin dondurucu kullanilmalidir. Dikey
modeller c¢ekmecelidir ve c¢ekmeceler sayesinde gidalarin temasi kesilebilir.
Dolayisiyla, farkli gida gruplarmi ayni dolapta muhafaza etmeyi miimkiin kilar. Istif
kolaylig1 dolayisiyla, dik tipli olanlar daha kullanish olabilir.

Sogutucularin sicak alanlardan uzakta konumlandirilmasi, enerji verimlilikleri
ve performanslart agisindan énemlidir (Giimiissoy, 2014). Oniinde ya da kapinin
acildig1 yaninda planlan bir tezgah, gidanin alinmasi ya da koyulmasi esnasinda

kolaylik ve giivenlik saglar.

1.2.4.1.2. Raflar

Duvar rafi, nisbeten hafif malzmelerin, yer tasarrufu da saglayarak muhafaza
edildigi tasiyici raflardir. Paslanmaz geliktir ve farkli ebatlarda (MTEGM/P, 2019)
olabilir. Sayis1 ve dlgiileri alandaki misaitlige gore degisebilir. Hafif i¢e egimlidir,
yanlar1 korumalidir ve alttaki tiggen destekler sayesinde duvara saglam tutunur. Daha
az kullanilan ya da tezgah lizerinde yer kaplamasi istenmeyen hafif malzemelerin
muhafazasi i¢in kullanighdir.

Istif raflari, depolama sorunlarm ¢dzmede oldukca etkilidirler (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Istif raflar1 diiz tablalidir, paslanmaz celikten imal edilmistir, 3 veya
4 katl (MTEGM/P, 2019) ve farkli 6lgiilerde olabilir. Katlar arasindaki tablalar delikli
ta da deliksiz olabilir. istif raflari, ortada konumlandirildiysa birbirlerine, duvar
dibinde konumlandirildiysa duvara sabitlenmelidir.

Raflar, bu baglik altinda ele alinsa da, mutfak alani1 igerisinde de kullanilabilir.
Orada da, malzemelerin isleyisi aksatmayacak bir noktada, diizenli bir sekilde

muhafaza edilmesini saglar.

1.2.4.1.3. Malzeme Dolabi (kapaki)

Paslanmaz ¢elik krom kaplamalidir ve olgiileri farklilagabilir. En az 2 adet
olmasi 6nerilir (MTEGM/M, 2018). Bunlardan biri amabalaj1 agilmis kuru gidalar i¢in
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ana depoda, digeri servis malzemeleri i¢in mutfakta kullanilabilir. Kapakli olmasi,

iceride nisbeten izole (toz, kir vb.) bir ortam olusturmasi agisindan dnemlidir.

1.2.4.1.4. Merdiven

Malzemelerin iist raflara konmasinda ve oradan alinmasinda, malzemenin ve
calisanin giivenliginin saglanabilmesi i¢in gereklidir. Tasiyict ayaklarin saglam olmasi

ve sabit kalabilmesi onemlidir.

1.2.4.1.5. Tasiyict Arabalar

Satin alinan malzemelerin depolara ve ders icin talep edilen malzemelerin
depodan cekilmesinde, malzeme ve calisan giivenligi agicindan gereklidir. Iskeletinin
saglam ve tekerleklerinin sorunsuz donmesi 6nemlidir. Yiik arabalar: daha agir ve
yukari kaldirmasi giivenli olmayan yiikler i¢in uygundur. Katli servis arabalar: da,
malzemelerin (ya da ekipmanin) hem depodan mutfaga transferi, hem de mutfak

icerisindeki hareketleri i¢in kullanighdir.

1.2.4.2.Hazirhk Ekipmanlari

Mutfaklarda gida tiretim siiregleri; liretime hazirlik, tiretim ve porsiyonlama
olarak; ii¢ grubta incelenebilir (Dogdubay ve Karan, 2017). Hazirlik alanlari et, sebze
ve hamur hazirlik olarak ayrilabilir (Ilban ve Karadut, 2018). Gidalarm hazirlik
stiregleri, her bir gida grubu icin, hatta ayn1 gida grubunun farkli 1s1l islemlerdeki
uygulamalari i¢in farklilik gosterebilir. Bu farklilik gerekli ekipmanlari da etkiler.
Sebze hazirlik siireci: ayiklama, yikama, soyma, dograma islemlerinden olusur
(Eraslan, 2013). Asagida, hazirlik asamasinda ihtiya¢ duyulan ekipmanlar; sabit
ekipmanlar, elektrikli hazirlik ekipmanlari ve gerecler seklinde siniflandirilmis ve bu

bagliklar altinda siralanmaistir.
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1.2.4.2.1. Sabit Hazirhk Ekipmanlari

Sabit hazirlik ekipmanlari; sebze yikama evyesi ve tezgahlardir. Evyeler ve
tezgahlar paslanmaz ¢elikten (ya da mermer) imal edilmis olmalidir (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Hijyen ve sanitasyon agisindan 304 kalite paslanmaz ¢elik
malzemeden ve 1,2 mm kalinlikta iretilmis olmalidir. Ayaklar “4*4*1,2 cm”
paslanmaz ¢elik profildir. Ayaklarin zemine basan kismi; saglam monte edilmis bir
sert plastiktir ve yiiksekligi ayarlanabilir rotil ayaklara sahiptir. Alt raflar ya da taban
yiizeyi yerden en az 15 cm yiiksektedir. Ekipmanlarin arkalikli olusu, sivi ya da kati
malzemenin yiizeyde ve istenen alan igerisinde kalmasia yardimci olur. Kdse ve
yiizeyler giivenlik agisindan yuvarlanmigtir. Silme asamasindaki kesilme ve
yirtilmalart 6nlemek icin, tim kesim yerleri zzimparalanmis ve ice kivrilmistir (¢ift
doniiglii). Kalite standartlart agisindan Tirk Standartlart Enstitiisit Kurumundan

(TSEK) onayli olmalidir.

1.2.4.2.1.1. Sebze Yikama Evyesi

Cift havuzludur (Aktas ve Ozdemir, 2012) ve tek damlaliklidir. Tek katl bir
alt rafi vardir. Havuzlar 40*40*25 cm olabilir ve havuzlarin saginda ve solunda en az
60 cm genisliginde tezgah bulunur. Sol taraftaki tezgah kismi, suyun gidanin altindan
havuza stiziilmebilmesi i¢in kanallidir. Tezgah arkaliklidir ve diger 3 tarafi da, suyun

zemine akmasini 6nlemek igin, kenarlarindan yiikseltilidir (havuzlu).

1.2.4.2.1.2. Calisma Tezgahi (ortak alan)

Mutfak alanimin uygunlugu ol¢iisiinde ve duvar kenarlarindaki bos alanlari
degerlendirmek i¢in planlanir. Bu tezgahlar, mutfak igerisinde extra ¢alisma alanlari
sunar. Duvar kenarlar1 boyunca bir ¢alisma tezgahi/tezgahlar (arkalikli) veya pisirme
ve sunum alanin ortasinda servis bankosu (arkaliksiz) olarak kullanilabilir. Tek katli
ve kapakli/kapaksiz bir alt rafa sahiptir. Bu tezgahlar, ekstra calisma, bekletme ve

sunum yiizeyi saglar.
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1.2.4.2.1.3. Calisma Tezgahi (istasyon)

Hazirlik alaninda istasyonlar i¢in porsiyonlanan gidalar, 6grenciler tarafindan
burada pisirmeye (dograma karistirma, bekletme, vb.) ve sunuma (porsiyonlama)
hazirlanir. Tezgah arkaliklidir, alti siirgiilic kapaklidir ve iki kathidir. Tezgahin alt
kismi1, uygulama esnasinda ihtiya¢ duyulan ekipmanin muhafazasi i¢in de kullanilir.
Tiim ekipman ayni1 anda kullanilamayacagindan, fazlalik ekipman calisma ylizeyinde

gereksiz alan kaplamaz ve ¢alismay1 engellemez.

1.2.4.2.1.4. Mermer Tezgah

Firincilikta ve pastacilikta tezgah ya da calisma alani olarak kullanilan kaya
malzemedir. Mermerin sert ve serin ylizeyi; pastacilik hamurlariyla ¢alismak,
cikolatayr temperlemek ve pastiller gibi dekoratif ¢aligmalar yapmak i¢in; idealdir.
Mermer tezgah alt1 sogutucularin {izerine konabilir. Bu sekilde, sicak havalarda bile
mermer serin kalabilir (Gisslen, 2017). Ozellikle unlu mamullerin hazirlik asamast igin
kullanilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Hamur igerigini hazirlama, karistirma, yogurma,
doldurma, porsiyonlama ve pisirme kabmna aktarma islemleri burada yapilabilir.
Mermer yiizeylerin piirlizsiiz olmast ve birlesim yerlerinin tamamen doldurulmus
olmasi, hijyeni ve sanitasyonu kolaylagtirir. Fazla olan/beklemesi gereken

ekipmanin/gidanin konabilmesi igin, bir alt rafi bulunabilir.

1.2.4.2.2. Elektrikli Hazirhk Ekipmanlar:

Gidanin pisirmeye (asil ya da 6n) hazirlanmasinda kullanilan elektrikli aletleri
ifade eder. Sabit, yar1 sabit ya da sabit olmayan 6zellikte olabilirler. Elektrikli tiim
ekipmanlarda oldugu gibi; bu ekipmanlarin giivenli kullanim, uygun bakim ve
temizleme prosediirlerine uyulmalidir. Bu konuda yapilabilecekler; iiretici direktifleri
ve giivenli kullanim komutlar1 6grenilmeli; giivenlik talimatlarina (kapak kapali, el

koruyuculari, makine sabit) uyulmali; temizlikten 6nce elektrik baglantist kesilmeli;
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her kullanimdan sonra temizlenmeli; her bir pargasinin tam ve yerinde oldugundan
emin olunmali; sorun oldugunda ilgililere raporlanmali ve diger c¢alisanlar
uyarilmalidir (ACF, 2006). Tim elektrikli ekipmanlar min. 220- max. 240 walt
araliginda calistirilmalidir (Irfan, 2007). Bigak ve kazanlart paslanmaz celik
malzemeden ve kolay cikartilabilmelidir. Kontrol panosu kolay goriilebilmelidir.
Giivenlik sensoriine veya mekanizmasina sahip olmalidir (MTEGM/U, 2018). Egitim
mutfaklarinda uygulamalar, kiigiik miktarli ve bireysel oldugundan; ekipman hacmi
diisiik ancak motor giicii yiiksek tercih edilmelidir. Giicli diisiik aletler, kisa siire
icerisinde tekrarli kullanimlarda asir1 1sinma yapabilir. Bu durum hem makinenin

Oomriinii kisaltabilir hem de egitim uygulamalarini aksatabilir.

1.2.4.2.2.1. Mikserler

Tezgah istii  (stand) mikser, yoriingesel hareketleri dolayisiyla;
vertical/planetary olarak da adlandirilir. Tezgah tistii modelleri 4,75-20 L kapasiteli
olabilirken, yer modelleri 132 L kapasiteli olabilirler. 3 aparati, tezgah iistii miksere
cok yonlii (hamur, krema, mereng, bulama¢ vb.) kullanim saglar. Bu aparatlar

(Gisslen, 2017);

e Paddle: palet seklindeki diiz ug, genel karistirmalar i¢in kullanilir.

e Wire whip: ¢irpma teli, yumurta kopiikleri olusturma ve krema
yapiminda kullanilir.

e Dough arm/hook: hamur kolu/kancasi, mayali hamurlari karistirma ve
yogurmada kullanilir. Kanca “J” ya da “sarmal” sekilli olabilir.

Temel olarak; karistirma, ¢irpma ve yogurma iglemlerini gerceklestirir. Kap
kismi kullanim oncesi sabitlenmeli, islem igin uygun aparati (karistirma, yogurma,

¢urpma) kullanilmalidir (ACF, 2006).

Stand mikserin bir diger gelistirilmis tiiri olan termomix; tartma, karistirma,
yogurma, 1sitma ve 1st kontrolii saglama gibi 6zelliklerin hepsini barindiran bir mutfak
aletidir. Ozellikle de akigkan jeller olusturmada (Blumental, 2006) ve daha yapili
koptikler hazirlamada faydalidir.
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El mikseri; diisiik miktarli kek hamuru, yumurta ve krema ¢irpmak igin gok
kullanighdir (Fleetwood, 2008). Hafif, ince ¢irpma telleri ve hiz segenekleri mevcuttur.
Ug birakma tusu, hiz ayarlarindan farkli bir noktadadir (ATK, 2012). Daha yogun

kullanimlar i¢in stand mikserler onerilir.

1.2.4.2.2.2. Rondo (Mutfak Robotu)

Motorunu bigaklardan, kapagindan ve kasesinden ayiran bir hazneye sahip;
oglitme, ezme, dograma, Ozdeslestirme, parcalama ve hamur yogurma gibi
foksiyonlar1 olan elektrikli bir ekipmandir (ACF, 2006). Findik, ceviz gibi
kuruyemisleri 6giitmede, ekmek kirintisi elde etmede kullanighdir (Fleetwood, 2008).
14 fincan kapasitelidir, saglam ve keskin bicaklara, genis besleme tiipiine, farkli
aksesuarlara (¢elik bigak, hamur bigagi, dograma ve dilimleme bigaklar1) (ATK, 2012)
sahiptir.

1.2.4.2.2.3. Blenderlar

Hamilton blender; piire yapmak, 6zdeslestirmek, sivilastirmak amaglari i¢in
kullanilan, tasinabilir, bicaklar1 haznenin tabaninda sabitlenmis elektrikli bir
ekipmandir (ACF, 2006). Ozellikle vakumlu modelleri sivilastirma (sosa doniistiirme)
i¢in idealdir.

El blendert; ince uzun, bigagi bir ucunda motoru elle tutulan diger ucunda
bulunan, piire yapmak, karistirma ve o6zdeslestirmek igin kullanilan elektrikli bir
ekipmandir (ACF, 2006). Kasenin dip kisminda ve kenarlara oldukga yakin keskin
bigaklara, giiclii bir motora (en az 700 walt), motoru asir1 1sinmadan koruyacak
otomatik kapama ozelligine ve siireci gozlemleyebilmek icin net seffaf bir kaba
sahiptir (ATK, 2012). Paslanmaz dograyict bigaklarin yani sira ¢ikartilabilir gelik
cirpma ucunun da olmast fonksiyonelligini arttirir. Kademeli hiz digmesi
(MTEGM/U, 2018) bulunmalidir.
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1.2.4.2.2.4. Vakum Makinesi

343.5 x 432 x 100/130 cm, tamamen paslanmaz ¢elik govdeli, 450 W,12 m*/h
kapasiteli olabilir. Vakum torbas1 korozyonsuzdur ve 1stya dayaniklidir (MTEGM/O,
2019). Gidanin havayla temasini kesmek i¢in kullanilir. Cig ya da pismis iirlinler
vakumlanarak daha uzun siire saklayabilir. Ayrica gidanin sousvide yontemine

hazirlanmasi i¢in kullanilir.

1.2.4.2.2.5. Bigak bileyici

En kullanislt bileyiciler elektriklidir ve elmas bileyiciye sahiptir. Kullanimi
kolay olmali ve anlagilir bir kullanma talimati bulunmahdir (ATK, 2012). Ortak

kullanimda bir tane elektrikli bileyici, 2 tane de masat olmasi yeterlidir.

1.2.4.2.2.6. Buz makinesi

Mutfagin soguk {iriinler ve pastane iiriinleri i¢in olduk¢a 6nemli olan buz
makinalari, kiip seklinde ve kar buz iiretiminde ihtiya¢ duyulan makinalardandir
(MTEGM/U, 2018). Gidanin diisiik 1sistn1 korumak ya da yiiksek olan 1sisini

diistirmek i¢in gerekli olan buzlar1 saglar.

1.2.4.2.2.7.Makarna A¢ma Makinesi

Makarna ve normal hamurlarin, istenen kalinliklarda agilmasi i¢in kullanilan
pratik bir ekipmandir. Elektrikli olanlari, hamuru agma esnasinda iki elin de
kullanilabilmesi ve makinenin tezgah iizerinde sabit durabilmesi agisindan daha

kullanishidir.
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1.2.4.2.2.8.Su Aritma Cihazi

Nemli 1s1da pisirme yontemlerinde, gesme suyu kullanimindan kaginilmasi i¢in
Oonemlidir. Ayn1 zamanda, mutfak igerisinde calisanlarin su igme ihtiyaglarin1 da

karsilayabilir.

Yukarida siralanmis elektrikli hazirlik ekipmanlarina ek olarak; salam
dilimleme makinesi, sebze yikama makinesi, kabuk soyma makinesi, et-kemik
testeresi ve kiyma makinesi de sayilabilir (ilban ve Karadut, 2018). Ancak egitim
mutfaklarindaki tiretim miktarinin az olmasi, deneyimde bireysellik, zorunlu olmayan
maliyetlerden kacinma ve Ogrencilerin giivenligi sebeplerle, bu ekipmanlardan

vazgegcilebilir.

1.2.4.2.3. Gerecler

Geregler; kesme, soyma, siizme, ¢irpma, karistirma, eleme, sekil verme
transfer, vb. islevleri yerine getirmede kullanilan, kolaylastirici ekipmanlari ifade eder.
Bu calismada geregler; olgme, hazneler/kaplar, kesme/dilimleme/oyma/soyma,
cirpma/karistirma, eleme/siizdiirme/stizme, 6giitme/kirma/ezme/pargalama, sekil
verme/yayma/sivama/kazima, transfer/sikma ve diger; basliklarinda ele alinmustir.

Smiflandirmada, gerecin yerine getirdigi fonksiyon etkili olmustur.

1.2.4.2.3.1.0l¢me / Tartma Ekipmanlar

Hacmin, agirligin ve sicakligin dlgiilebilmesi; hazirlama ve pisirmede siire¢

verimini etkileyen en dnemli unsurlardandir.

Dijital tarti, net (kesin) 6l¢timler sunar ve kolay okunabilir (ACF, 2006). 1 gr
hassasiyetli (3 kg’lik) ve 5 gr (15 kg’lik) hassasiyetli modelleri bulunur. Kolay
okunabilir bir gostergeye, kullanish tuslara (kolay ulasilabilir) ve genis yiizeye (ATK,
2012) sahip olmalidir. Kefeli (kaseli) olanlart daha kullanighdir (Fleetwood, 2008).
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Olcii kasiklari, siv1 ve kuru igerikleri hacim olarak 6lger. Farkli modellere
sahiptir. S1ivi modelleri kase sekillidir, kisa tutacaklara sahiptir (McGreal ve Padilla,
2010). Kasik dolu oldugunda bile belirtegleri miktar1 belli etmeli, sap1 agzi ile ayni
hizada olmal1 ve diiz bir sekilde ayakta durabilmelidir (ATK, 2012). Paslanmaz gelik
(agir ve saglam) malzemeden yapilmis olmalidir. Kuru modelleri, az miktardaki kuru
igeriklerin 6l¢iimii i¢in idealdir (Fleetwood, 2008).Sekli kasiga benzeyen, sivi ya da
kuru igerikleri 6l¢meye yarayan bir hacim 6lgerdir (McGreal ve Padilla, 2010). Uzun
ve konforlu saplari bulunur, ig¢indekileri kolay siyirabilmek i¢in uygun kenarlidir ve
ince formludur (ATK, 2012).

Swvi élgiim kabu, Kase veya siirahi seklinde olabilir; sivilar1 6lgmeye ve kolayca
dokmeye yararlar (ACF A. C., 2006). Istya dayanikli olanlar1 daha kullanislidir
(Fleetwood, 2008). ¥ ve 1/3’leri de gosteren olgii belirtegleri (ATK, 2012) daha net

Olclimler saglar.

Termometre, hazirlik ve pisirme asamalarinda, pisirme kabinin igerisindeki 1s1
seviyesini 6l¢gmek i¢in kullanilir. Lazerli/kizilotesi okuyuculu ve uglu cep modelleri
bulunur. Thermopen; giivenli mesafeden 6l¢iim yapmayr miimkiin kilan ve bir kablo
ile cihaza bagli olanbir 1s16lgerdir. 10 sn‘den de kisa siirede sicakligr (-40 C; +450 C)
okuyabilen dijital ve uglu (etin i¢ sicakligin1 6l¢cmeye de yarar) bir alettir, su gegirmez
(ATK, 2012). Pisme siiresince liriin iizerinde birakilmaz, anlik 6l¢tim yapilir (ACF,

2006). Kablolu modelleri de mevcuttur.

1.2.4.2.3.2.Hazneler / Kaplar

Fisekler, soslar ve yaglar basta olmak tizere, sivilari kullanim i¢in en hazir
haliyle muhafaza eder. Farkli renklerdeki plastik modelleri mevcuttur.

Volovan kaliplar (format), viskozitesi yliksek akiskan tiriinlerin bekleterek ya
da pisirerek form almasi ve sunum asamasinda pismis lriiniin tabaktaki formunu

vermek icin kullanilir. Biskiivi, tart, kek hamurlari, pilavlart vb. gidalan
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sekillendirmede ve standardi elde etmede kullanighdir. Kenarlar1 keskin metal
kaliplardir (Fleetwood, 2008). Disli modelleri de mevcuttur (MTEGM/O, 2019).

Karistirma (mayonez) kaplari, kuru ve sivilarin karistirilmasi, sivilarin
kopiiklestirilmesi (¢irpma) gibi islemler i¢in kullanilir. Farkli kullanim oranlar1 igin
farkli ebatlara sahip cesitleri bulunur. Yuvarlak taban, karistirma ya da ¢irpma
esnasinda, ¢irpma telinin kabin her yerine temas edebilmesini saglar (Gisslen, 2017).
Reaksiyona ugramayan paslanmaz ¢elikten imal edilmis olmalidir. Cam, seramik ve
topraktan elde edilen cesitleri profesyonel mutfaklarda kullanim igin yeteri kadar
saglam ve ¢ok yonli degildir (ACF, 2006). Isiya dayanikli olmasi kullanim alanini
genigletir (Fleetwood, 2008). Cirpma (mayonez) kaplarinin agiz kisminda, disariya
dogru 1 cm fazlalik pay olmasi, tutus konforu i¢cin 6nemlidir.

Kaseler, az miktardaki kuru veya sivi igeriklerin, kisa siireli bekletilmelerinde
yardimci kaplardir. Yuvarlak, oval ve kare olabilirler.

Saklama kaplari, 6zellikle nemini korumasi istenen tirtinlerin bekletilmesi igin
ideal kapakli kaplardir.

Gastro-Norm (GN) kiivetler, uluslarast kabul gérmiis ve standartlasmi
ebatlarda iiretilen kaplardir. Muhafaza etme, karistirma, transfer etme, pisirme ve
sunum gibi ¢ok yonlii bir kullanima sahiptir. Paslanmaz celik/polikarbon,
delikli/deliksiz, kapakli/kapaksiz ve derin/sig gibi farkli segenekleri bulunur.

Pudra sekeri serpici, pudra ve tar¢in gibi kiigiik graniillii iriinlerin muhafazasi
ve serpilebilmesi i¢in kullanilir.

Baharatliklar, cam, metal ya da plastik kavanozlar olabilir. Ortak alan i¢in
planlanan baharatliklar kavanoz gibi biiylik hacimli olabilirken, istasyonlar i¢in daha
kii¢lik miktardaki daha fazla ¢esidi bir arada tutabilecek ve koruyabilecek; kapakli bir
platform igerisindeki 6’11 bir set seklinde de olabilir.

1.2.4.2.3.3.Kesme / Dilimleme / Oyma / Soyma

Bu fonksiyon i¢in kullanilan ekipmanlar; bigaklar, makas, oyacak, soyacak,
peynir teli, mandolin, rendeler, hamur/pizza ruleti, kaziyici spatula; seklinde

siralanabilir.
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Bigaklar bir sefin en 6nemli araglaridir (ACF, 2006). Dogru is igin, dogru
bigcagin, dogru sekilde kullanimi; isin kalitesi ve ¢alisan giivenligi agisindan 6nemlidir.
Bicagin kalin sirt1 yiyecegi kesmek icin kullanilan giice yardimcei olur. Bigcagin keskin
ucu kesimde yon vermeye yardimci olur ve bu ucun kavisi yaklasik 20 C’dir.
Kullanilan bigak ne olursa olsun keskin olmalidir. Bunun ii¢ temel sebebi vardir. 1)
kayip eli kesme ihtimali olsa da keskin bigaklar, keskin olmayanlara gore daha az
tehlikelidir. 2) keskin bicaklar daha kolay kestiklerinden kesme islemleri daha az
zaman ve enerji alir. Dolayisiyla, zaman tasarrufu saglar. 3) keskin bigak daha dengeli
bir kesim ritmi sagladigindan, gidalar daha esit ebatlarda kesilir. Bu da nihai {irtinii

etkiler (ATK, 2012). Farkli modelleri bulunmaktadir.

o Sef bigcagi: Dograma, dilimleme ve kiymak gibi cok amagh
kullanilabilir (ACF, 2006). 20 cm kesici kisim uzunlugu, yiiksek
karbon paslanmaz ¢elik malzemeden imal edilmis olmasi, hafif, saglam
ve kaymayan tutus saglamasi 6nemlidir (ATK, 2012).

e Santoku: Sef bigagiyla ayn1 amaglarla kullanilan, kisa ve kalin gévdeli
bir bigaktir. Sef bigagina gore daha rahat bir kullanim saglar. 15-18 cm
kesici uca sahiptir.

o Dilimleme bigcagi: 30 cm kesici uzunluga sahiptir, serttir (esnek
degildir) (ATK, 2012). Uzun kesici kismi, tek yondeki hareketle daha
fazla kesim alami saglar. Be sekilde gidanin kesim yerinde, kesme
hareketi kaynakli, dalgalanma oran1 azalir.

e (Cok amagh bigak: Dograma islemleri i¢in kullanilan ve 15 cm kesici
uca sahip bir bicak tiirtidiir.

e Soyma bigagi: Sebze ve meyvelerin kabugunu soymak ve siisleme
(dekor) amagli sekil vermek i¢in kullanilir (ACF, 2006). 8-9 cm kesici
uzunluga sahiptir. Sebzeler lizerinde yapilacak kiigiik islemler i¢in daha

rahat ve giivenli kullanim saglar (ATK, 2012).
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o Ekmek (disli) bigagi: 26-28 cm kesici uzunluguna ve uzun esnek ve
hafif kavisli yapiya sahiptir. Uzerindeki tirtiklar sert ve piiriizlii yiizeyi
yakalamak i¢indir (ATK, 2012).

o Swirma / Fileto Bigagi: 15 cm kesici uzunluguna sahip, esnek yapidaki
bu bigak fileto ¢ikarmada (eti kemikten sekilli ayirma) ve eti kemikten
styirmada kullanilir (ACF, 2006).

e Sanir: Asya tarzi olanlar dilimleme, soyma, dograma, kiyma gibi ¢cok
amacgh kullanima sahiptir. Kasap tarzi olanlar tendon (sinir) ve

kemikleri kesebilmesi i¢in agirdir (ACF, 2006).

Oyacak, kalin yapili (patates vb.) ya da merkez kismi kullanilmayan (patlican)
sebzelerin i¢ kisminda bosuk olusturmak i¢in kullanilir (ATK, 2012).

Soyacak, daha ince soyma kabiliyetiyle, daha az kayip sunar (Fleetwood,
2008). Sebze ve meyvelerden ince tabakalar ¢ikarmaya yarar, soyma bigcagindan daha
kolay kullanim saglar ve hareketli basi kolay turlara (manevra) imkan verir (ACF A.
C., 2006). Keskin karbon ¢elik bigaklidir, sikismay1 engellemek igin bigak ile soyucu
arasinda 2,5 cm bosluk bulunur. Hafif ve konforludur (ATK, 2012).

Mandolin, sebzelerin belirli bir incelikte ve sekilde kesilmesini saglayan
manuel dilimleyicilerdir. Yiiksek karbon g¢eliginden yapilmig bigaklara sahip olmali,
ayarlanabilir keskin ucu ile kalinlik arttirilip azaltilabilmelidir. Eli koruyucu bir aparati

(ACF, 2006) is glivenligi agisindan 6nemlidir.

Rendeler, kat1 formlu gidalardan, standart biiytikliikteki daha kiiciik parcalar
elde etmeyi saglar. Birgok iirliniin ( peynir, domates, salatalik, kabak vb.) hizli sekilde
kiiglik pargalar halinde hazirlamaya yarar (MTEGM/U, 2018). Kiirek tarzi1 bigakli,
keskin, ekstra biiyiik delikli olmalidir ve genis rendeleme yiizeyi, kaymay1 engelleyici
plastik pabuglu ayak kismi ve konforlu bir tutus bulunmahidir (ATK, 2012). Farkli

rendeleme yiizeylerine sahip olanlar ¢ok yonlii kullanim saglar (Fleetwood, 2008).
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Paslanmaz ¢elik malzermeden yapilmis olmasi (MTEGM/P, 2019) hijyen ag¢isindan
kolaylik saglar. Daha kiiciik delikli olanlar1 (t6rpii rende: zester), daha ince
rendelemeler i¢in idealdir. Asitli meyvelerin kabuklu kisimlartyla (ACF A. C., 2006),

parmesan ve muskat gibi gidalarin ince rendelenmesi i¢in de kullanilir.

Hamur ruletleri ve diger kesiciler: Bir ¢ok farkli modelde ve biiylikliikte
olabilirler. Kurabiye ve hamur (pastry) kesicileri, bastirarak hamurlardan sekilli
pargalar ¢ikartmak i¢in kullanilir. Kesicilerin iist kisminda tutma yeri bulunur.
Yuvarlama ve bastirma buradan yapilir. Merdane kesici, hamuru daha az ziyan ederek

sekillendirme yapabilir (Gisslen, 2017).

Kaziyicr spatula, dogranmig irilinlerin, kesme tahtasindan alinmasi, hamur
islerinde hamurun yiizeyden siyrilmasi i¢in kullanilir. Celik (MTEGM/P, 2019) ya da
plastik malzemeden yapilmis olabilir. Tezgah modeli olanlari (kiigiik dikdortgen metal
ve st kismindan tutacakli), hamur kaziyicist olarak da bilinir. Hamuru kesmek,
porsiyonlamak ve tezgah lstiinii styirmak i¢in kullanilir. Kdase kaziyicilari, yaklasik
ayni boyuttadir ve plastiktir. Tek bir kesici tarafi vardir ve tutacagr bulunmaz.

Karistirma kabi igerisindekileri siyirarak almak igin kullanilir (Gisslen, 2017).

Peynir teli; “U” seklindeki metal iskeletin uglari arasinda gerdirilmis bir ince
telli bir kesme gerecidir. Narin formlu gidalarin, bigagin olusturdugu siirtiinme kuvveti

olmaksizin dilimlenebilmesini saglar.

Bunlarin yani sira, kesme eylemine platform olusturan ve kesim performansin
arttiran yardimct kesme ekipmanlari; kesme tahtalar1, masatlar ve mutfak ¢atali olarak

siralanabilir.

e Kesme tahtalari, Sabit ¢aligma zemini ve gilivenlik saglamanin yani sira
bigaklarin agzini ve ¢alisma tezgahinin yiizeyini korur. Temizlik ve hijyeni ¢ok
Oonemlidir. Capraz bulasmay1 engellemek i¢in renkler ile kodlanmis cesitleri
mevcuttur (ACF, 2006). Polietilen levha seklinde, farkli biyiiklik ve
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kalinliklarda olabilirler (MTEGM/P, 2019). Rahat ¢alisma i¢in yiizey olgiisii;
40*50°dir. Kenarlar1 ince zimparalanmis ve saglam olmalidir (ATK, 2012).
Tahta olanlarin hijyeni zordur. Polieliten olanlar daha kolay temizlenir ve
kullanighdir (Fleetwood, 2008).

e Masat, bigaklar1 bilemek i¢in kullanilir; sapli modelleri mevcuttur; seramik,
emprenye elmas veya ¢elik yiizeylere sahip olabilir (ACF, 2006). Bileme kism1
30 cm’dir (MTEGM/P, 2019). Bileme ucu oval ya da yuvarlak olabilir.

e Mutfak catali, Tki delici sivri uca sahiptir. Pismisligi kontrol etmek, iiriinleri
kesme tahtasina tagimak ve kesme/dilimleme esnasinda sabitligi saglamak icin
kullanilir (ACF, 2006). Uriine verdigi sabitlik, kesme isinin giivenligi ve

kesilen iiriiniin istenen seklini saglayabilme adina énemlidir.

1.2.4.2.3.4. Cirpma / Karistirma

Curpma teli, bir sapa baglanmis, paslanmaz ¢elik halkalardir. Birkag kalin telli
modelleri, karistirma ve kiyma; daha fazla sayidaki esnek telli modelleri, yumurta ve
krema kopiikleri olusturma; amacglh kullanilir (Gisslen, 2017). Soslar igin kullanilan
cirpicilar, soslarda havalanma yapmamasi i¢in, daha az ve kalin tellere sahiptir (ACF,
2006). Havalandirma amacli kullanim igin en az 8-10, ince telli olanlar1 tercih edilir

(ATK, 2012). Cok kiiciik ¢irpicilarin yerine ¢atal da kullanilabilir (Fleetwood, 2008).

Mutfak kasigi, kap igerisindekileri karigtirmak ya da transfer etmek i¢in
kullanilir. Hazne genisligine ve sap uzunluklarina gore, farkli numaralar1 bulunur.
Gida ile reaksiyona girmemesi ve hijyenini daha giivenli olmas1 dolayisiyla; ahsap
modeller yerine paslanmaz ¢elik modelleri tercih edilebilir. Delikli modelleri,

karigtirmanin yani sira, stizdiirerek disar1 alma islemi i¢in de kullanilabilir.

Slikon spatula, karistirmada kasiga alternatif olarak da kullanilir. Tencerenin

kenarlarini siyirabilecek kadar esnek yapida ve genis keskin uclu olmalidir (ATK,
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2012). Siyirabilme 6zelligi, kap icerisinde kenarlara yapisan gidalari siyirarak diger
icerige dahil etmeyi kolaylastirir.

Tahta kasik, karistirma konforu ve gidanin pargalanmamasi i¢in tekne kismi
ince ve genis; hijyen agisindan leke tutmaz bambudan yapilmis olmalidir (ATK, 2012).
Metal kasik kullaniminin tavsiye edilmedigi bazi pisirilerek hazirlanan hamurlarda

(pate a choux) ve metal siirtiinmesinden kaginmak i¢in kullanilabilir.

1.2.4.2.3.5. Eleme / Siizdiirme | Siizme

Eleme, graniil biiyiikliigiindeki kuru gidalarin igerisindeki istenmeyen katilarin
ayrilabilesi ve unlarin havalandirilmasi i¢in yapilan bir eylemdir. Siizdiirme eylemi,
stv1 igerisindeki iri taneli gidalarin ya da kopiiklerin kap icerisinden, igerideki siviy1
eksiltmeden, alinabilmesini ifade eder. Siizme; gida ile sivinin bekleterek, hareket

vererek ya da akitarak; birbirinden ayrilmasidir.

Kevgir, kat1 formlu pargalarin Sivilarin igerisinden alinabilmesi i¢in kullanilir
(Fleetwood, 2008). Derin tekne (hazne) kismina, uzun sap ve hizli siizme islemleri igin
yeterli delige sahip olmasi (ATK, 2012) 6nemlidir. Delikli mutfak kasiklari, kevgirle
benzer amaglarla kullanilabilir. Aradaki fark; kevgirin daha genis bir hazne ylizeyine

sahip olmasidir. Bu da haznenin gida alabilme kapasitesini etkiler.

Delikli (esnek) spatula, 6zellikle balik filetosu gibi hassas yiyeceklerin kaptan
stizdiirilerek alinmasi ve giivenli bir sekilde transferi i¢in 6nemlidir (Fleetwood,
2008). 7 cm genisliginde, 14 cm uzunlugunda tasiyict kisma sahiptir, toplam 28 cm
uzunlugundadir, dikey uzun yarikhidir. Geleneksel pisirmeler i¢in metal, yapismaz
yiizeyli pisiriciler i¢in plastik spatula kullanilabilir (ATK, 2012). Boyunlu ve diiz

modelleri mevcuttur.

Elek, kuru igerikleri elemek ya da yumusak gidalari piire haline getirmek i¢in
kullanilir. Un elegi modelleri, un, kabartma tozu, pudra sekeri gibi malzemelerin

elenmesini de saglar (MTEGM/U, 2018). Davul modelleri, kalayli ¢celik malzemeden
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yapilmis olabilir. Naylon ya da paslanmaz ¢elik ince tellere ve aliiminyum ya da tahta
bir ¢ergeveye sahiptir (ACF, 2006). Davul elek; kalbur olarak da bilinir. Yuvarlak

metal bir elek (screen), paslanmaz gelik bir gemberle desteklenmistir (Gisslen, 2017).

Siizgegler, farkli hazne ve delik biyiikliklerine sahip olabilir. Delik
biiyiikliigiinde ve sikliginda; sivinin hedeflenen akis hizi ve elenmesi gereken parca
biiyiikliigii etkili olur. Cin/bulyon siizgeci modelleri, siizmek ve ince ezilmis piire elde
etmede kullanilir (ACF, 2006). Konik siizge¢, ince piireleri ve soslar1 siizmede
kullanilir. Cin kiilah1 da bir konik silizgectir, ancak perfore g¢elikten iiretilmistir.
Dolayisiyla ince siizemez. Ince siizmek istendiginde, peynir torbasiyla birlikte
kullanilabilir (Gisslen, 2017). Makarna modelleri zeminde sabit durabilmesi i¢in metal
yuvarlak oturaklidir. Makarnalarin diismesini engelleyebilecek kadar kiiciik ve ¢ok
delik bulunmalidir. Tel siizge¢ modellerinin yiizeyi i¢ biikey ve iskeleti saglam yapili
olmalidir (ATK, 2012). Deliklerinin kapanmasin dnlemek i¢in kullanimdan sonra
dikkatlice yikayip kurulamak gerekir (Fleetwood, 2008). Sapli/kulplu, telli/celik ve

konik modelleri bulunur.

Salata kurutucu, yikanan yesilliklerin fazla suyundan arindirilmasi igin
kullanilir. Ergonomik tutusa ve sorunsuz doniis saglayan bir pompaya/kola sahip
olmalidir (ATK, 2012).

1.2.4.2.3.6.0giitme / Kirma /Ezme | Parcalama

Havan ve eli, kazti1 formlu gidalar1 ezmek veya 6giitmek i¢in kullanilir. Piring
malzemeden olmalidir (MTEGM/P, 2019). Piring modellerinde, asitli gidalarin

kullanimindan kagmilmalidir.

Sarimsak ezici, bitlin sarimsagin ezilerek piire haline getirilmesini saglar.
Birden fazla sarimsagi alabilecek genis bir hazneye, gelik bir iskelete, plastik tutma
yiizeyine ve uzun tutacaklara sahip olmalidir. Mil noktasi ile piston arasindaki

mesafenin kisa (ATK, 2012) olmasi, uygulanan giiciin etisi agisindan dnemlidir.
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(Tane) biber degirmeni; kara ve beyaz biber tanelerinin ve iri taneli tuzlarin
ogitiilmesi i¢in kullanilir. Bir disk iizerinde hareket eden, yassi, keskin ve itici
bicaklara (genelde iki) sahiptir ve tabani eleklidir (ACF, 2006). Genis, titkanmayan
doldurma yerine ve kolay ayarlanabilen 6giitme ayarlarina sahip olmalidir (ATK,
2012).

Patates ezici (piire yapici), haslanmig sebzelerin ezilerek piirelestirilmesi i¢in
kullanilir. Sert ve kiigiik delikli ezme yiizeyine ve konforlu bir tutusa sahip olmalidir
(ATK, 2012). Genis ve delikli bir tabana sahip bir tutacak seklinde olabilir. Ustten

manuel ¢evirmeyle alttaki giday1 ezen, mekanizmali modelleri de mevcuttur.

1.2.4.2.3.7.8ekil verme | Yayma / Sivama | Kazima

Firga, siitle ya da suyla ¢irpilmis yumurtay: ya da diger parlaticilari iiriinlerin
tizerine siirerken kullanilir. Daha biiyiik modelleri, masa ya da hamur {izerindeki unlari
siiptirmede kullamilir. Firin fir¢alar: da tas firmmlarin igerisindeki fazlalik unlar
stiptirmede kullanilir (Gisslen, 2017). Gidanin {izerine marinasyon sivisi, S0S ya da yag

stirmek i¢in kullanighidir (Fleetwood, 2008). Silikon, kil ve ¢elik modelleri bulunur.

Merdane, hamur formundaki iriinlerin yayilmasi ve inceltilmesi i¢in kullanilir.
polieliten ya da ahsap malzemeden yapilmig olabilir. Polieliten modellerin
yikanabilme 6zelligi, hijyen agisindan 6nemlidir. Ahsap modellert, rert ve siki damarh
ahsaptan elde edilir. Kullanimdan hemen sonra temizlenmeli ancak yikanmamalidir
(ACF, 2006). Kolay yuvarlama saglamasi ve hamuru daha az tutmast i¢in ahsap yiizeyi
az desenli olmalidir (ATK, 2012). En kullanislisi, 5 cm ¢apinda ve 50 cm uzunlugunda
olanlanidir. Tirtikli merdane; hamurlarin piserken kabarmasini 6nlemek i¢in, hamurda

kiiciik delikler agan merdanedir. El ve tekerlekli modelleri bulunur (Gisslen, 2017).

Spatula sivama, uzun, esnek bir bigaga ve kiit yuvarlak bir uca sahiptir. Sekerli
kremalar1 yayma ve kaplar1 siyirma amaclh kullanilir. Acili bicakli modellerine,

boyunlu spatula (offset spatula) denir. Biikiilmiis bigak kismi, tava/tepsi igerisindeki
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bulamag¢ ya da dolgular1 yaymayi ve diizlestirmeyi kolaylastirir (Gisslen, 2017).
Kaziyicr spatula, kisa plastik bir sapa ve kaziyici diizbir uca sahiptir. Ozellikle plate

1zgara kullanilan spatulanin temel islevi; giday diiz ylizey iizerinden kazimaktir.

Et doviicii, eti belirli ve dengeli bir incelige getirmek ya da yumusatmak i¢in
kullanilan gerectir. Paslanmaz ¢elik malzemeden ve agir olacak sekilde iiretilir. Diiz

ve disli modelleri mevcuttur.

Parizyen kagsiklar, sebze ve meyvelerden kepgeleme yoOntemiyle, istenen
sekillerde pargalar alabilmek igin kullanilir. Yuvarlak, oval, oluklu vb. sekillerde
olabilir; genis sekil segeneklerine sahip kasikciklardir (ACF, 2006).

Duylar; sikma torbasmin ucuna yerlestirilen; pilire, krema ya da sos
kivamindaki iriinlere istenen kalinlik ve seklin verilmesini saglayan metal/plastik

aparatlardir.

Formatlar (volovan kaliplar), birgok farkli modelde ve biiyiikliikte olabilirler.
Kurabiye ve hamur kesicileri, bastirarak hamurlardan sekilli pargalar ¢ikartmak igin
kullanilir. Kesicilerin {ist kisminda tutma yeri bulunur. Yuvarlama ve bastirma
buradan yapilir. Merdane kesici (roller cutter), hamuru daha az ziyan ederek
sekillendirme yapabilir (Gisslen, 2017). Genellikle paslanmaz ¢elik malzemeden

yapilmis sekillendiricilerdir.

Swvama paleti/tablasi, alttaki sabit siitundan (pedestal) bagimsizca donebilen,
yuvarlak ve diiz bir tabladir. Dekore etme esnasinda kekleri tutar (Gisslen, 2017).
Ozellikle krema kivamindaki {iriinlerin keklerin etrafina dengeli ve kolayca

stiriilebilmesini saglar. Hareketli modelleri daha kullanighdir.

Stkma torbast, Koni sekillidir, plastik ya da bez olabilir ve gesitli sekillerde ve

boyutlarda u¢ kullanilabilir. Kremalar1 sekillendirmek, dekore etmek; bazi hamurlari
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doldurmak; kreme, dolgu ya da hamurlart porsiyonlamak i¢in kullanilir (Gisslen,
2017).

Diper (dondurma) kasik, dondurma ve sorbe gibi koyu kivamli kremalarin

porsiyonlmasinda ve sekillendirilmesinde kullanilir. Paslanmaz celikten imal edilmis

olmalidir (MTEGM/O, 2019).

1.2.4.2.3.8. Transfer / Stkma

Spatula uzun, pisirilen driinlerin = ¢evrilmesinde, kaldirilmasinda ve
tasinmasinda kullanilir. Cesitli boy ve genislikte olabilir (ACF, 2006). Genis, yass1 ve
kiit (keskin olmayan) kenarli olmalidir (Fleetwood, 2008). Paslanmaz c¢elik
malzemeden yapilmis olmalidir (MTEGM/P, 2019). Boyunlu ve diiz modelleri

bulunur.

Masalar, gidanin iki tarafindan sikistirilarak tutulmasini ve taginmasini saglar.
Oval koseler, igbiikey kiskaglar ve kolay acilip kapanma; kullanim ve kavrama igin
onemlidir. Elleri sicaktan koruyabilmesi i¢in uzunlugu en az 30 cm olmalidir (ATK,
2012). Farkli modelleri (kizartma, makarna, salata, pasta, servis...) bulunur
(MTEGM/P, 2019). Paslanmaz ¢elik malzemeler daha dayaniklidir.

Kepgeler, siviy1 transfer etmede ve porsiyonlamada kullanilir. Sapr giivenli
derecede uzun olmalidir. Sapin ucunun kivrik olmasi, kepgenin kabin igerisinde
kagmasini 6nler. Baz1 modelleri, damlamay1 engelleyici akitma yerine sahiptir (ATK,
2012). Paslanmaz ¢elik malzemeden yapilmis olmalidir (MTEGM/P, 2019). Farkli

hazne genisligi ve sap uzunluguna sahip; farkl biiyiiliikteki numaralar1i mevcuttur.

Huniler, sivilarin daha genis bir kaptan daha dar agizli bir bagka kaba

transferinde kullanilir. S1v1 aktarimlarinin basaris1 ve giivenligi agisindan 6nemlidir.
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Sasula, kuru gidalarin kisa mesafeli transferi i¢in kullanilan bir kiirektir.

Paslanmaz ¢elik (MTEGM/O, 2019) , polikarbon ya da plastikten malzemeden iiretilir.

Narenciye sikacagi; 1,mon, portakal gibi narenciyelerin ¢ekirdek ve iri taneli
dokusunun stiziilerek suyunun elde edilesini saglayan gerectir. Kollu ve elektrikli

modelleri de mevcuttur.

1.2.4.2.3.9.Diger Geregler

Konserve acacagi, teneke konservelerin giivenli bir sekilde acilabilmesini
saglar. Kullanimi ve yerlestirmesi kolay, donme aksami kusursuz, tutusu konforlu
olmalidir (ATK, 2012).

Ceviz kiracagu, ceviz, findik gibi sert kabuklu kuruyemislerin, kabuklarindan

arindirilmasi i¢in kullanilir.

Tirbuson, spiral sivri ucuyla agzi mantarla kapatilmis siselerden mantarin,

acacak kismiyla da metal kapaklarin ¢ikartilabilmesini saglar.

Etiketleme makinesi, son kullanma tarihlerinin daha dogru takip edilebilmesi

i¢in kullanir. Muhafaza edilecek gidalar iizerine, giiniin tarihinin belirtilmesini saglar.

Piirmiiz, karamelizasyon ve bazi {irlinleri kontrollii kahverengilestirme amagl
kullanilir. Modeline bagl olarak, ¢akmak gazi (butane) ya da tiip gaz1 (propane)
kullanilabilir (Gisslen, 2017). islev acisindan, odaklanabilir ve hareketli bir alev
aktaricisidir. Istenmeyen tilylerin yakilmasi, bitmis iiriin {izerindeki sekerin karamelize

edilmesi gibi, farkl yerlerde ve farkli aaglarla kullanilabilir.

Istif teli (kesme tahtalari), kesme tahtalar1 agirdir ve yer kaplar. Ust iiste

koymak miimkiin olsa da, bu yiizeylerin gereksiz bozulmasima neden olabilir. Istif
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telleri, tahtalar1 dik, birbirlerine temas etmeden ve kolayca alinabilecek/birakilabilecek

sekilde muhafaza etmeye yardimci olur.

Cengel “S”, stzdiirme ya da diizenleme gibi amagclarla, ekipmanin ya da

gidanin yerden yukarida asilarak bekletilebilmesini saglar.

Yukarida siralanmis el gereglerine; tavuk makasi, istiridye bigag (ilban ve
Karadut, 2018), balik makas1 ve yumurta dilimleyicisi (Aktas ve Ozdemir, 2012) de
eklenebilir. Ancak kullanim alanlarinin ¢ok az olmasi ve yerine getirdikleri
fonksiyonun bagka ekipmanlarla yapilabilmesi; gibi sebeplerle bu ekipmanlardan

vazgecilebilir.

1.2.4.3.Pisirme Ekipmanlari

Pisirme ekipmanlar1 fonksiyonel olarak; pisiriciler, ocak isti ve firin igi
ekipmanlar olarak 3 ana baslik altinda ele siralanabilir. Bu siniflamada ekipman, 1s1
kaynaklari (ocak, firin gibi) ve 1styla gida arasina giren ve gidanin igerisine kondugu

kaplar (tepsi, tava gibi) seklinde diistiniilmiistiir.

1.2.4.3.1. Sabit Pisirme Ekipmanlari

Sabit pisirme ekipmanlari, 1snin kontrollii ve giivenli aktarimi ile yiyecegi
pisirmeye yarayan ve pisiricileri asiste eden ekipmanlari ifade eder. Pisirme esnasinda
151 enerjisinin gidaya aktarimi ii¢ sekilde gergeklesir. Bunlar; iletim (kondiiksiyon:
direkt temas), tasinim (konveksiyon) ve 1simadir (radyasyon). Iletimde, molekiiller 1s1
enerjilerini birbirlerine ¢arpisarak aktarir. Taginimda 1s1, molekiillerin sicak bolgeden
soguk bolgeye hareketleri ile tasinir. Isimada ise, 1s1 ile gida arasinda fiziksel temas
olmaksizin aktarilir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Pisiriciler, mutfakta sabit

ekipmanlar bagligi altinda da siniflandirilir. Tabana ya da duvara monte edilebilirler.
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Elektrik ve su tesisati baglantilart mevcuttur. Hijyen agisindan dikkat edilmesi gereken
farkli ozellikleri vardir. Bakim ve onarimi, sadece uzmanlarca gergeklestirilebilir
(Aktas ve Ozdemir, 2012). Bunlarm ym1 sira, ara tezgah, pisiricilerin hemen yaninda

planlanan, isin konforunu ve giinevligini saglayan yardimei ekipmanlardir.

Sabit ekipmanlar, asagida; ocaklar, firinlar, bain marie, tost makinesi, 1zgara,
fritdz, salamander, vakumlu pisirici ve ara tezgah basliklarinda; siralanmis ve

aciklanmustir.

1.2.4.3.1.1.0Ocaklar

Gazl, elektrikli ve endiiksiyonlu modelleri bulunur. Ocak kismi tekli ya da
coklu (2/4/6) olabilir. Alt kismina firin monte edilmis (kuzine) ve tekli yer ocaklari
modelleri de mevcuttur (Aktas ve Ozdemir, 2012). Egitim mutfaklarinda, bireysel
Ogrenci pisirme ocaklar1 gazli, 2 gozlii, paslanmaz celik krom kaplamali malzemeden
olabilir. Bireysel pisirme ocaklar1 40x70x85 cm dlgiilerinde olabilir. Alti dolapli, tek
rafli ve kapakli olanlar1 kullaniglidir (MTEGM/M, 2018). Ocaklarda kazara sonmelere
karsi, gaz kesme kitine ve pilota sahip magnet emniyet ventilli gaz musluklar
bulunmalidir (Ilban ve Karadut, 2018). Ocagin saginda ve/veya solunda en az 40 cm
genigliginde ara tezgahlar (Builders, 2018) planlanmalidir. Duvar dibine

konumlandirilmiglarsa, duvar ile ocak arasinda en az 30 cm bosluk bulunmalidir.

1.2.4.3.1.2. Firinlar

Firinlar, tizerine konacag alt tezgah ile yerden yiikseltilmelidir (MTEGM/K,
2019). Elektrikli, 10 tepsilik ve 1/1 gastronom kiivete uyumludur (MTEGM/O, 2019).

Konveksiyonel, rasyonel, mikrodalga ve pizza (katli) firin1 modelleri mevcuttur.

Konveksiyonlu firinlar; igerideki sicak havanin fanlar yardimi ile esit
dagiliminin saglandig firilardir. Baz1 modelleri buhar iiretme kapasitesine de sahiptir

(ACF, 2006). Genis cam kapi, termostat, firin i¢i 151k ve zamanlayicilar sayesinde,
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pisirmede kontrol saglar. Geleneksel firina gore enerji verimliligi yiiksektir (Alsaffar
ve Kalyoncu, 2015). Manuel veya otomatik nemlendirme, ayarlanabilir pisirme siiresi
ve dijital gostergesi Ozellikleri bulunabilir. Ayarlanabilir pisirme sicakligi 0° C- 300°
C arasindadir (MTEGM/U, 2018).

Rasyonel (Kombi) firinlar; konveksiyonlu firmlarin 6zelliklerine ek olarak
buhar da kullanabilen bu firinlar uygun sicakliklarda (60-96 C) steaming ve poche
pisirme yapabilir. Isitir, pisirir, kizartir ve gratine eder (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).

Otomasyonun kullanilabildigi ve kisisellestirilebildigi firlardir.

Mikrodalga firinlar (Microwave); igerisinde, elekromanyetik dalgalar1 (bir 151k
va da radyo dalgasina paralel olarak, cesitli dalga boylarinda, devam eden
titresimler) yaklasik 2400 megahertzlik (hertz: elektromanyetik dalga frekans birimi)
bir siklikta emen, magnetron (¢ok kisa radyo dalgalar: veren bir lamba) denen bir
cihaz bulunur. Elekromanyetik isinlarin her bir gecisinde, elektromanyetik alan
saniyede 2400 milyon kez titrer. Bu dalgalar mikrodalga firin igerisine miihiirlenmis
aliminyum tiipler araciligi ile yonlendirilir. Dalgalar su molekdilleri gibi asimetrik
molekiiller boyunca birbirine iletilir. A¢iga ¢ikan enerji ile molekiiller hareket eder ve
isiir (This, 2007). Genellikle ¢ozdiirme ve 1sitma amagli kullanilirlar.

Pizza firinlarinin, tek katli modelleri olsa da genelde iki ya da ii¢ kat raflidir
(ACF, 2006). Uriinlerin tepsiyle ya da tepsisiz pisirilebildigi firmnlardir. Uriin direkt
olarak zemine de birakilabilir. Ekmek i¢in olanlarinda, buharlama aparat1 da bulunur

(Gisslen, 2017).

1.2.4.3.1.4. Tost Makinesi

Dokiim 1zgaralart kalin ve yiizeyleri diizgiindiir, otomatik termostat
kontrolliidiir, agma kapama anahtarina sahiptir ve yay sistemi ile donatilmistir.
Ayarlanabilir ayak sayesinde zemine tam uyum saglama Ozelligine sahiptir
(MTEGM/U, 2018). Her bir yaninda, hijyeni kolaylastiracak alanlar birakilmalidir.

Prizin makineye ¢ok yakin olmamasi; is sagligi ve giivenligi acisindan 6nemlidir.
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1.2.4.3.1.5. Izgara

Alttan 1sitilan, dokme demir ya da ¢elik bir platformdur (ACF, 2006). Gaz,
elektrik ve komiirden elde edilen 1s1y1, iletim yolu ile yiyecege aktarir. Izgara yiizeyi,
lava tas1 da olabilir. Lava tasi, volkanik o6zelligi sayesinde yliksek 1silara (450 C)
cikabilir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Genellikle, paslanmaz ¢elik gévdeden imal
edilir ve ayarlanabilir termostati bulunmaktadir. Yag toplama kanali, ¢ekmeceli
ayarlanabilir ayaklari vardir ve yiizeyleri kolay temizlenebilir 6zelliktedir
(MTEGM/U, 2018). Izgara i¢in kullanilan masa; 40 cm uzunlugundadir, ucu kiittiir
ve keskin degildir. Kolay agilip kapanabilir ve esnektir. lzgara firgasinin sap1 40
cm’dir. Biiytik, orgiilii ve sokiilebilir paslanmaz ¢elik bir fir¢a kegesi bulunur (ATK,
2012). Yiiksek ve kisa siirede degistirlemeyen 1s1 s6z konusu oldugundan, kullanimi

farkli beceriler gerektirir.

1.2.4.3.1.6. Fritoz

Yiyecekleri derin yagda kizartmak i¢in kullanilan bir ekipmandir. Termostatli
olmasi; 1s1 kontrolii sunmasi ve glivenlik bakimimdan 6nemlidir (Alsaffar ve Kalyoncu,
2015). Tek veya gift sepetli olabilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Paslanmaz ¢elikten
tiretilmis i¢ duvar ve pisirme selesine sahiptir (ACF, 2006). Ocak ile frit6z arasinda 1
adet ara tezgah (40x70x85 cm) olmas1 (MTEGM/M, 2018); bir birakma alan1 saglar.

1.2.4.3.1.7. Salamander

Is1iy1 yukaridan vererek pisiren ve tabagi servise kadar sicak tutan salamander
(Aduriz, 2012), 1siy1 direkt olarak ve yaklasik 2,5 cm mesafeden iletir. Isitici
rezistanslarin oldugu kisim bazi modellerde hareketlidir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).
Istenilen 1s1 derecesi kademeli salter sayesinde ayarlanabilir. Istege bagli olarak alt

tepsiye su doldurulabilir, bu da cihaza nemlendirme 6zelligi katar (MTEGM/U, 2018).
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1.2.4.3.1.8. Vakumlu (Termal) Pisirici

Paslanmaz celik kab1 elektrik enerjisi ile net (kesin) sicakliklarda pisirmeye
yarar. Gidanin igerisine kondugu yerdeki tiim havay1 almak (vakumlama) diisiik 1sida
pisirme yapmay1 miimkiin kilar. Roner clip, suyun istenen sicaklikta sabit kalmasini
saglayan ve Ozellikle sous-vide pisirmelerde kullanilan 1s1 sabitleyicisidir (Aduriz,

2012). Sousvide pisirme yontemiyle 6zdeslesmistir.

1.2.4.3.1.9. Ara Tezgdh

Ocak, firin, fritdz, 1zgara gibi pisiricilerin yaninda ve/veya aralarinda
konumlandirilir. Amag; pisirme esnasinda eldeki ekipmanin giivenli bir sekilde
konabilmesi ve pisiricilerle diger ekipman (¢alisma tezgahi, vb.) arasinda giivenli bir
alan birakilmasidir. Ornegin, firindan alinmus sicak tepsinin, 6zellikle dengesiz ve
Onlemsiz tutuslarda, en yakin bir noktaya birakilabilmesini saglar. Ya da frit6z ve ocak
gibi iki pisirici arasinda bir glivenli alan yaratir ve kevgir, kasik gibi karistirma ve
stizdlirme ekipmanlari i¢in yer saglar. Ayni1 zamanda, buzdolabinin kapaginin agildigi
yonde ya da karsisinda da, en az 40 cm genisliginde bir birakma (eldeki iiriinii) ve
bekletme alani bulunmalidir. Boyle bir alanin bulunmadig1 durumlarda, bu eksik ara
tezgahla giderilebilir. Tezgah; arkaliklidir, tek alt rafi bulunur. Alti tamamen ya da 3
tarafl1 kapatilabilir. On kism1 agik ya da kapakli olabilir.

1.2.4.3.2. Pisirme Kaplan

Pisirme kaplari, sabit olmayan, kullanilmadiklari siire igerisinde belirli yerlerde
depolanan ve kullanim amac1 ve miktar1 oraninda yer degistiren ekipmanlardir (Aktas
ve Ozdemir, 2012). Genel olarak tencere ve tavalarda, kimyasal olarak reaksiyona
girmeme ve 1siy1 esit dagitma (iletme) o6zellikleri aranir. En ideal pisirme kabi
seciminde; kullanim amaci, kag farkli amagla kullanilabilecegi, dayaniklilig1 ve fiyati

gibi unsurlar rol oynar (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Pisirme kaplari, kullanim
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yerlerine gore, ocakiistii ve firin i¢i ekipmanlar olarak siniflandirilabilir (ACF, 2018).

Pigirme kaplar1 farkli malzemelerden yapilabilir ve bu malzemelerin farkli 6zellikleri

bulunur.

1.2.4.3.2.1. Pisirme Kaplarinin Yapildigi Malzemeler

Pigirme kaplar1 aliiminyum, bakir, dskme demir, ¢elik, paslanmaz ¢elik, cam ve

seramikten yapilabilir. Silikon ve teflon kaplanarak islevselligi arttirilabilir.

Aliiminyum; Bakirdan sonraki en iyi ileticidir, 1s1y1 esit iletir, her tip ocakta
kullanilabilir. Yumusak yapisi dolayisiyla kolay deforme olur, asit-alkali
maddeler ile kimyasal reaksiyona girebilir, sert metaller iizerinde ciziklere
sebep olabilir (ATK, 2012). Kuvvetli etkiye sahip kimyasallar ve kaziyici
ozellige sahip siingerler kullanilmaz (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).

Bakar, Is1 iletimi miikemmel olan bakir pisiricilerde yanma ve yapisma riski
azdir, uzun Omiirliidiir ve sunuma estetik katar. Ancak, diizenli bakimlar is
yikii ve maliyet getirir, bakimi yapilmadiginda ise zehirlemeye kadar
varabilecek besin deformasyonlarina sebep olur. Bu yiizden kalay ya da
paslanmaz celik ile alasim yapilir (ATK, 2012). Bakirdan yapilmig mutfak
geregleri 6zel (cilalama, kalaylama) ve diizenli bakim gerektirirler (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015). Bakir kaplarda pisirmede, yemeklere bakir bulagma riski
vardir. Yiyecekler bakir kaplarda bekletilmemelidir (Demirci, 2006).

Dékme demir, Aliminyum ve bakir kadar iletkenlige sahip olmasa da, dokme
demir agirlig1 ve yogunlugu fazla oldugundan 1s1y1 daha uzun siireli muhafaza
eder. Ekonomiktir ve sagliga uygundur. Bunun yaninda, asinmaya 6zelligi
dolayisiyla, kuvvetli deterjanlar ve ovma telleri kullanilmamalidir (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015). Dokme demir tavalar yapismazlik anlaminda, yapismaz
tavalara en iyi alternatiftir (ATK, 2012). Et ve balik kizartmak i¢in kullanighdir
(Fleetwood, 2008).

Celik; Demir ve karbondan iiretilen ve yiiksek 1silara dayanabilen celik
ekonomiktir ve sagliga uygundur. Asinabilme 6zelligi dolayisiyla kuvvetli

deterjan ve ovma telleri kullanilmamalidir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).
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Isinmas1 uzun siirer ancak 1sty1 muhafaza edebilir, dmiirliiktiir. I¢i emaye ile
kaplandiginda sadece giizel goriinmez ayni zamanda reaksiyona girmesi
engellenir (ATK, 2012).

Paslanmaz celik; Korozyona ugramayan ve oksitlenmeyen ¢elik tiiriidiir (ITO,
2009). Celigin, krom, nikel ve mollibden elementleri ile alagimidir. Elliden
fazla ¢esidi olan paslanmaz ¢eligin mutfak ekipmanlarindaki alasim oranlari
farkli sekilde sembolize edilir. Bunlar; “18/10 ¢eligin 18 krom ve 10 nikel,
“18/10/2 ise 18 krom, 10 nikel ve 2 molibden elementi icerdigini ifade eder
(Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Bakimi kolaydir; yiizeyinde olusan kalsiyum
lekeleri sirke veya limon suyu ile c¢ikarilabilir. Sicak-soguk kullanima
dayaniklidir ve sagliga uygundur. Dékme demir ve gelikten daha pahali, 1s1
iletimi daha zayiftir. Kizgin noktalarin (yiizeyinde) olusumuna ve biikiilmelere
meyillidir. En iyisi bakir ya da aliiminyum ile kaplamaktir (ATK, 2012).
Cam; Kuvars, kum, soda ve kalsiyumdan tiretilen cam malzemeler basta sunum
ve pisirme olmak iizere bir¢ok kullanim avantaj1 saglar. Cam, bir bagka madde
ile reaksiyona girmez. Is1 iletimi zayiftir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).
Seramik; Ana maddesi kil olan seramigin en degerli iriinleri porselen ile
yapilanlaridir. Seramik, bir bagska madde ile reaksiyona girmez, asinmaya karsi
dayaniklidir ve lezzete etkisi (olumlu-olumsuz) yoktur. Isiya dayanikli
tiretilseler de, seramikler yavas pisirme yontemleri ile kullanilmalidir. Yiiksek
sicakliklar c¢atlama ve dagilma gibi sonuglara neden olabilir (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015).

Silikon, teflon kaplamalar; Teflon, tavalarin kaplandigi, plastige benzeyen,
normal sicakliklarda (250 C’ye kadar) reaksiyona girmeyen, kaygan,
yapismayan bir malzemedir. Silikondan yapilmis pisirme geregleri, esnek
yapiya sahiptir, kolay ¢izilebilir ve 240 C’nin altindaki sicakliklarda pisirmeye
imkan verir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Sotelerde yapismaz tavalar daha az

yagla pisirme imkani sunar (CIA, 2004).
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1.2.4.3.2.2. Ocakiistii Pigirme Kaplart

Tencere ve tavalar ocakiistii pisirme kaplaridir. Kullanim amaclarina gére derinlik

ve genislikleri farklilik gosterir.

1.2.4.3.2.2.1. Tencereler

Stok (silindirik) tenceresi: Ince uzun yapilidir. Bu sekli, gidanin lezzetini suya
vermesini  kolaylastirir.  Konveksiyon (asagidan yukartya dogru hareket)
sagaldigindan, baloncuklar yukariya hareket ederken kiri de ¢ikarir. Kopiikler dar
alanda birikir ve kolay alinir. Kalin ve diiztabanlidir. Taban kaplamali ya da izli
degildir. Bu 6zellik, tabanda 1s1 noktalari olusmasini onler. Daha biiyiik miktardaki

stoklar buharli kazanlarda hazirlanir. Bu kazanlarin alt kisminda su tahliyesi i¢in vana

bulunur (ACF, 2006).

Sos (sauce) tenceresi: Orta derinlikteki tencere tiiriidiir (Aktas ve Ozdemir, 2012).
Stock tenceresinde daha alcak kenarlidir. Genis olmasi karistirmayi kolaylastirir
(Gisslen, 1999). Sebzeleri blanche etmek, risotto pisirmek gibi fonksiyonel kullanima
sahiptir (GCLS, 2015).

Rondeau: Stock tenceresinin daha yayvan sekillisidir. Kahverengilestirme,

braising ve stewing (yahni) tekniklerinde kullanilir (Gisslen, 1999).

Helvane Tencereler: Yarim kiire seklindedir ve genellikle pilav pisirmede
kullanilir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Sekli itibariyle, alttan gelen 1s1, kenarlarda
konveksiyon mesafesi kisaldigindan yanmalara ve kap igerisindeki pisme dengesinin
bozulmasina neden olabilir. Sos tenceresi veya rondeau ayni amagclarla kullanilabilir

ve daha dengeli pigirme saglar.
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Basingl  (pressure) tencereler: Basingli pisirme 105-120 C’de gergeklesir
(Mestres, Briffaz ve Valentin, 2019). Pisme siiresini, ortalama % 70 oraninda kisaltir,
zaman tasarrufu saglar (MTEGM/U, 2018).

Dékiim Demir Tencereler (Dutch Oven): Kaplamali olanlar1 (emaye porselen)

kabin reaktivitesini onler ve bakimin kolaylastirir (GCLS, 2015).

Stizge¢ tencere (steamer): Tabani delikli bir tenceredir. Sos tenceresi ve kapagiyla

uyumludur. Buharda pisirme ya da 1sitma iglemlerinde kullanilir.

Ist dagitici (heat difuser): Ocak lzeri pisirmelerde kaynagindan gelen 1sinin
dengesini kontrol etmeyi saglayan ve tencerenin altinda kullanilan bir aparattir.
Ozellikle koyu sivili yiyeceklerin simmering kaynatilmasinda, 1s1 seviyesi ve
tabandaki 1s1 dengesi ¢ok onemlidir. Gazli ocaklarda 1s1 seviyesini istenen seviyede

tutmak zordur. Dengesiz 1s1, yemegin lezzeti ve goriiniimiinii olumsuz etkiler.

Makarna, pilav gibi bol suda pisirilecek yemekler i¢in genis ve dibi kalin tencere
kullanilmalidir. Kalin dip kismi1 1snin kap zemininde daha dengeli yayilmasini saglar
ve zeminde 1s1 noktalar1 olugmasini 6nler. Cam kapaklar igerigi, kapagi agmadan da
gorebilmek, izleyebilmek i¢in 6nemlidir (Fleetwood, 2008). Egitim mutfaklarinda,
tencere ve tavalar icin delikli cam kapaklar tercih edilebilir. Bu, 6grencinin pisme
siirecini gozlemesine yardimci olur. Delikler, kapagi agmadan, kap ici 1s1y1 6lgme

imkan1 sunar.

1.2.4.3.2.2.2. Tavalar

Sos Tavasi (saucepan): Sos tenceresinin kisa kenarli ve yayvan sekilli halidir. Bu
sekli, cektirme esnasinda buharlasmay1 hizlandirir. Isinin gidaya erisim hizim arttirir
(ACF, 2006). iki kisa sap yerine, uzunca bir sap1 vardir. Dik kenarli sos tavasi

kahverengilestirme, soteleme ve kizartma i¢in kullanilabilir (Gisslen, 1999).
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Kaserol (Kagarola) (Saucepan): Sapli sos tenceresi de denebilir. Siki kapanan bir
kapak, ¢irpicinin yanasabilecegi sekilde yuvarlak koseler, agirligi dengeli dagitan uzun
ve konforlu bir sap 6nemlidir (ATK, 2012).

Sote tavast  (Saute pan: Sautoir); Gidanin nemini koruyabilmesi,
yumusayabilmesi ve ylizeyinde derin kahverengi bir renk kazanabilmesi i¢in, tava hizl
1sinma kabiliyetine sahip olmalidir. Genellikle meyilli kenarlidir. Kalin tabanli olanlar,
pismesi zaman alan sert gidalar i¢in; ince tabanli olanlarsa, hizli pigsmesi gereken ince
ve yumusak gidalar i¢in idealdir. Egimli kenarli (buharlasmayi1 hizlandirir), saglam bir

tutacakli ve pisirilecek gidaya uygun biiyiiklikkte olmalidir (ACF, 2006).

Kizartma tavasi (frying pan): Egimli ve al¢ak kenarli bir sos tavasidir. Soteleme
ve kizartma (et, balik, sebze ve yumurta) i¢in kullanilir. Egimli kenari, tava
igerisindeki liriinii kasik ya da spatula kullanmadan ¢evirmeyi ve sallamayr miimkiin
kilar (Gisslen, 1999). Tavada kizartmalarda, gidanin biitiinligiinii korumak ve

kizartma giiveligi i¢in tel kizartma tava kullanilabilir.
Yapismaz tava (Nonstick skillet): Siyah, yapismaz i¢ yiizeylidir ve kalin tabanlidir.
Soslar i¢in kullanilmaz. Ciinkii fond lezzetini yitirir ve rengi gereksiz koyulagir (ATK,

2012). Yapildigi malzeme dolayisiyla, 240 C’yi agan pisirmeler i¢in uygun degildir.

Wok Tava: Genis, derin ve yuvarlak tabanlidir. Sallayarak karistirma igin
uygundur (Fleetwood, 2008). Genellikle i¢i, yapismaz malzemeyle kaplidir.

Dékiim tava (ironpan): Izli ya da diiz modelleri bulunur. Ocak iizerinde,

1zgaray1 taklit etmek i¢in idealdir.

Omlet tavasi: Krep ve omlet pisirmede kullanilan, algak kenarli ve yapigsmaz

bir tava turudir.
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1.2.4.3.2.3. Firin Malzemeleri

Firin malzemeleri, firin igi pisirmelerde kulanilan tepsileri, kaliplar1 ve diger

pisirme ekipmanlarini ifade eder.

1.2.4.3.2.3.1. Tepsiler

Baklava (firin) Tepsisi: Algak kenarlidir, dikdortgen sekillidir ve kek, kurabiye,
sandvi¢ ekmegi (rolls) ve diger gidalarin firinlanmasinda kullanilir. Perfore
modellerinin taban1 kiigiik deliklidir. Bu delikler, firinin sicak havasinin daha rahat
dolagmasini sagladigindan, ekmeklerin ve sandvi¢ ekmeklerinin kahverengilesme
performansini arttirir (Gisslen, 2017). Aliiminyum malzemeden tiretilmisitir ve 1,5
mm kalinligindadir (MTEGM/P, 2019). Diiz-dik kenarhdir, iriinlerin kolay
kaldirilabilmeleri i¢in yapigsmaz yiizeylidir ve tutacaklidir (ATK, 2012). Yassi
tepsilerde spatula daha rahat kullanilabilir (Fleetwood, 2008).

Gastro Norm (GN) Kaplar: Paslanmaz celikten yapilmis, beslenme endiistrisine
hitap eden ve standart dlgiilere sahip kaplardir. Farkli boyut ve kullanim (muhafaza,
transfer, pisirme) segeneklerine sahiptirler ve depolama kolaylig1 saglarlar. Firinda da
kullanilabilen bu kaplarin delikli modelleri de mevcuttur (Alsaffar ve Kalyoncu,
2015).

Ekmek tepsileri: Baget tavasi (delikli), diiz tava ve tost (ekmek) tavasi modelleri

mevcuttur. Aliiminyum malzemeden iiretilmistir ve 1,5 mm kalinligindadir.

Firin tavast (rasting pan): Igi 1s1y1 dengeli dagitmasi agisindan aliiminyum
damarli paslanmaz ¢eliktir. Diiz-dikey kenarlidir, koyu yapismaz yiizeylidir Kolay
kavranabilen uzun tutacaklidir ve bir “V” rafi olmalidir (ATK, 2012). Genis ve agir

olmas1 verimi arttirir (Fleetwood, 2008).
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1.2.4.3.2.3.2. Kaliplar

Muffin/Timbal Kaliplar: Muffin firinlamak i¢in kullanilan, fincan seklinde
cukurlar1 olan, metal bir pisirme kabidir. Farkli boyutlarda muffinlerin yapilabilecegi
modelleri bulunur (Gisslen, 2017). Yapismaz yiizeylidir, tutus i¢in genis ve kalkik
kenarlidir ve bélmeleri yarim fincan kapasitelidir (ATK, 2012).

Tart kaliplar: (pie plate): Tartlar1 firinlamak i¢in kullanilan, al¢ak ve genellikle
oluklu kenarli metal bir kaliptir. Standart kaliplar yuvarlak olsa da, kare ve dikdortgen
modelleri de bulunur. Tek parca ya da tabani portatif (firinlanan tartin kaliptan daha
kolay cikarilabilmesini saglar) sekilde olabilir. Kiigiik boylarinin tabanlar1 portatif
degildir (Gisslen, 2017). 1,5 cm kenar ¢ikintili (¢itirlar elde etmek igin), tart
kenarlarmin diismesini engellemek igin yatik kenarhidir (ATK, 2012). Alt
ayrilabilenleri igerisindekini kolayca ve giivenle ¢ikarabilmeyi saglar (Fleetwood,
2008).

Kek kaliplar: (cake pan): Diiz-dikey kenarlidir, yapismaz yiizeylidir ve
kelepgelidir. Kelepgeli modelleri, ayrilabilir bir tabana sahiptir. Genellikle cheesekake
ve standart kek kalibindan kolayca ve temiz bir sekilde ayrilamayacak kadar hassas

tirtinlerin firmlanmasinda kullanilir (Gisslen, 2017).

Pizza kalibr: Yapigmaz ytizeylidir.

Suffle kalibi: Porselen malzemeden yapilmistir.

Volovan kaliplar: Kare ve yuvarlak olabilir. Biiyiik ebatlar1 kek kalib1 olarak da
kullanilabilir.

Giiveg kabr: Gratine tirlinler i¢in de kullanilabilen toprak kaplardir.

1.2.4.3.2.3.3. Diger Sabit Olmayan Pisirme Ekipmanlari

Furin  eldiveni, eli kavramali, elin etrafinda donmemeli, makinede

yikanabilmelidir. Esnek ve 1s1 yalitimli malzemeden yapilmis olmalidir (ATK, 2012).
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Sogutma rafi (glasso teli), firinda pismis triinleri sogutmak/dinlendirmek ya da
kek gibi gidalarin s1v1 kremalarla (fondant gibi) kaplanmasi esnasinda iiriinii yukarida
tutmak i¢in kullanilir (Gisslen, 2017). Yiizeyi orgiiliidiir, birka¢ saglam uzanti (dikey
cubuk) ile saglamlagtirilmistir ve makinede yikanabilir (ATK, 2012).

Silpat; esnek fiberglas malzemeden yapilmis bir paletin, yapismaz silikonla
kaplanmis halidir. Yagh pisirme kagidi gibi kullanilir. Ayrica, 250 C’ye kadar
dayanikli oldugundan, seker calismalarinda da kullanilir. Burusturulmadigi ve
katlanmadigz siirece, uzun siire tekrar tekrar kullanilabilir. Marka ad1 olan, silpat olarak

da bilinir (Gisslen, 2017).

Parsomen/yaglt kdgit, pisirme kagidi olarak da bilinir. Standart tepsilerin
boyutlarinda kesilmis halde de bulunurlar. Tavalarda kullanildiginda, yag
kullanmaksizin pisirme yapmay1 saglar. Ayrica dekoratif isler i¢in kiilah haline de

getirilebilir (Gisslen, 2017).

1.2.4.4. Sunum Ekipmanlar:

Sunum islemi, gerek mutfak igerisinde gerekse servis alaninda, pisirilmis
gidanin tabaga aktarimini ya da tabaga alinmak i¢in hazir haler getirmeyi ifade eder.

Sunumun sekli ve hacmi ekipmanlarin igerigini etkiler.

Corba 1siticisi, ¢orbalarin uygun ve dengeli bir 1sida bekletilebilmesini

saglayan elektrikli 1siticilardir.

Infra-red isitic1, 151k dalgalariyla, pismis olan yiyecegin sicak tutulmasina

yarayan bir sunum ekipmanidir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Bain marie; Sicak olarak hazirlanmis yemeklerin, servis anina kadar sicak

tutulmasina yarayan, elektrikle veya gazla ¢alisan ekipomandir (Aktas ve Ozdemir,
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2012). Bir yontem olarak; sicak kalmasi isteten yiyecegin kabu ile sicak suyun iizerine
konmasidir. Is1, buharla aktarilir. Sos ve garnitiirlerin, ana iiriinden ayr1 bir sekilde ve
sicak muhafazasi (65 C’nin iizerinde) i¢in kullanilir (Irfan, 2007). Farkli ebatlara sahip
olan benmariler, poliiiretan izolasyona sahip olup termostat kontrolliidiir. iki ve dort
tarafinda servis rafi bulunan bu {iriin aydinlatma sistemine de sahiptir. Tahliye vanasi,
30-90 °C arasi sicaklik kontrolii yapan termostati, emniyet termostati, paslanmaz
celik briilor ve gastronorm kiivetleri ayirmak igin ayirma ¢itast vardir (MTEGM/U,
2018). Sabit ve ¢ok gozli olanlar elektriklidir. Sabit olmayan chafingdish

modellerinde, elektrigin yani sira farkli yakit kaynaklar da kullanilabilir.

Chafing dish, yiyeceklerin sicak tutulmasini saglamak amaciyla kullanilir.
Elektrikli ve jel yakith gesitleri bulunmaktadir (MTEGM/U, 2018). 180 derece agilir
kapaklar kullaniglidir ve saglamlig1 agisindan diizayakli olmasi 6nemlidir (MTEGM/P,
2019).

Thermobox: Paslanmaz gelik ve plastikten tretilir, tek rafli ve ¢ift rafli olarak
da kullanilabilir. Kolay tasmabilir, her iki yaninda kulp bulunur. Tasima kulplar
polyamitten yapilmis olup, elle kavrama kolaylig1 vardir. Kdsebentleri ile koseleri
korunmaktadir. Yiiksek direnglidir ve en iyi izoleyi saglar (MTEGM/U, 2018).
Tekerlekli, 20 1 ve 30 | (MTEGM/P, 2019) olabilir.

Saklama Kaplari: 6 | (MTEGM/P, 2019). Farkli hacimlerde olabilir. I¢ ice

gecebilme ozellikleri, saklama alan1 agisindan avantaj saglar.

Karaf: Hacmi 150/200/350 cc olabilir. Cam (MTEGM/O, 2019), porselen ve
paslanmaz ¢elik modelleri vardir. Siit, sicak/soguk soslar gibi sivilarin sunumunda
kullanilir.

Buz kovasi: Kapakli ve parlaktir. Paslanmaz ¢elik malzemeden iiretilmistir

(MTEGM/O, 2019).

62



1.2.4.5. Hijyen Ekipmanlar:

Mutfakta hijyen fonksiyonu, pisirme esnasinda kirlenen ekipmanin tekrar
kullanima hazir hale getirilmesi i¢in temizlenmesini, zararlilarla miicadeleyi, fiziki

alanin temizligini ve ¢alisanlarin hijyenini ifade eder.

Bulasik alma bankosu; gelen bulasiklarin diizenli ve giivenli bir sekilde
alinmasi icin 6nemli bir ekipmandir. Coplerinin styrilmasi i¢in, bulagik evyesinin
servis alani tarafinda, bir styirma hunisi bulunur. Kasa raflidir ve paslanmaz c¢elik
malzemeden iretilmistir (MTEGM/P, 2019). Cop kovasinin ve atik yag bidonunun

konabilmesi i¢in; alt raf yoktur.

Bulasikhane evyesi; bulasiklarin makineye girmeden Once diizenlendigi ve
kaba kirlerin uzaklastirildigi evyedir. Islatma, yikama ve durulama evyeleri olup
tezgah yliksekligi 90 cm, evye derinligi 50 cm olabilir. Sicak-soguk su bataryasina
bagli sprey tnitesi ile her evyenin Oniinde 1zgaral pis su gideri de bulunur. Elektrikli
termosifon elde bulasik yikama yapilacagi tezgdhin hemen tistiindeki duvara monte
edilebillir (MTEGM/M, 2018). Cift havuzlu ve ¢ift damlaliklidir. Armatiiriin yani sira
bir de kilitlenebilir dus spreyine sahiptir. Sprey tezgaha montelidir ve TS EN 15154-1
ve TS EN 15154-2 standartlarina uygundur (MTEGM/P, 2019). Havuzlar 40*40*25
cm’dir. Havuzlarin saginda ve solunda en az 60 cm genisliginde tezgah bulunur. Sol
taraftaki tezgdh kismi, suyun ekipmanin altindan havuza siiziilmebilmesi ig¢in
kanallidir. Tezgéah arkaliklidir ve diger 3 tarafi da, suyun zemine akmasini dnlemek

i¢in, kenarlarindan yiikseltilidir.

Bulasik makinesi girig/cikis tezgdahlari; bulasigin makineye girmek igin,
icerisine dizildigi basketle birlikte sirasini bekledigi ve yikama sonrasi fazla suyunun
stiziilmesi i¢in bekletildigi tezgahlardir. Alt tablalidir, 70 cm genisligindedir,
paslanmaz ¢elik malzemeden iiretilmistir (MTEGM/P, 2019).

Basketler; bulasik makinesindeki yikama ve durulama kollarindan gelen
basingli suyun her tarafina ulasmasini saglayan istif ekipmanlaridir. Tabaklar, bardak,

catal, bigak, kasik, biife malzemeleri ve degisik ebattaki malzemeleri yikamak i¢in ayri
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basketler kullanilir. Basketler genellikle plastik malzemeden yapilir, hafiftir,
kimyasallara ve 1sitya dayaniklidir. Hepsinden dnemlisi kirilmaya karst malzemeyi

korur (MTEGM/U, 2018).

Bulastk makinesinin giyotin tip olmasi; basketlerin asagi egilmeden, alindigt
tezgah yiikseklgine yakin bir mesafeden makineye konabilmesi agisindan, giivenlidir.
Kapak kapandiginda programin durdugu yerden baslatma 6zelligi. Tam ve otomatik
yikama 55° C gergeklesirken sicak su ile durulama islemi 80°-85° C de gergeklesir
(MTEGM/U, 2018). 1080 tabak/saat yikama (MTEGM/P, 2019)kapasitelidir. Deterjan
ve parlaticilarin  standart miktarlarda kullanilabilmesi i¢in, dozajlama pompasi

kullanilmalidir (ilban ve Karadut, 2018).

Istif rafi, etajer olarak da adlandirilir. Kurulanan bulasiklar burada istiflenir.
Diiz tablal1 ve perfore tablali gibi ¢esitleri vardir. 190*60*155 cm ebatlarindadir ve 3
katlidir MTEGM/U, 2018).

Kazan yikama evyesi/tezgahi, evyelerde yikanamayacak kadar biiylik olan
kazanlar1 yikamak icin kullanilan pis su giderli 1zgarali tezgahtir. Sicak- soguk su
bataryasi ve sprey iinitesine bagl olarak ¢alisir (MTEGM/U, 2018). 1200x800x570
cm ebatlarinda (MTEGM/P, 2019) olabilir.

(Cop kovasi, bulasiklardan ¢ikan ¢opiin anlik toplandigi kovalardir. Kalin
plastik ya da paslanmaz celik malzemeden yapilmis olabilir. Tekerlekli ve pedall

modelleri mevcuttur (MTEGM/P, 2019).

Istasyon evyesi, dgrenci istasyonunda ve uygulama esnasinda anlik ortaya
c¢ikan ya da az miktardaki bulasiklarin yikanmasi i¢in kullanilir. Alt rafi yoktur. Tek
havuzlu ve tek damlaliklidir. Havuz 40*40*25 cm’dir ve havuzun saginda veya
solunda en az 40 cm genisliginde ve kanalli siizdiirme alani1 bulunur. Tezgah
arkaliklidir ve diger 3 tarafi da, suyun zemine akmasini 6nlemek icin, kenarlarindan

yiikseltilidir.
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Elytkama lavabosu, gidanin yikandig1 evyelerde yikanamayacak durumda olan
ellerin yikanabilmesi i¢in 6nemlidir. Oval tiplidir, mekanizmalidir (ayak pedalli)
(MTEGM/O, 2019). Paslanmaz ¢elik krom kaplamalidir, fotosellidir ve duvar
kenarinda (MTEGM/M, 2018) planlanir. Kopiik/sabun dispanseri, €l yikama lavabosu
yanindadir, duvara monte olabilir ve en az 700 ml kopiik kapasiteli olmalidir. Kagit

havlu makinesi; sensorliidiir, seffaftir, pilli ya da elektriklidir (MTEGM/O, 2019).

Kemirgen ve bocek kovucu cihaz, elektromanyetik ve ultrasonik 6zelliklere
sahiptir (MTEGM/P, 2019). Mutfak icerisinde baktari tastyicilari olan haserelerden

kurtulmaya yardimci olur.

Stiptirme, ytkama ve paspas takimri; 6zellikle zemin temizligi i¢in firga, ¢ekpas,

mob, paspas, paspas arabasindan (kovali) olusur.

Atk yonetimi ekipmanlarr; atik yag bidonu ve atik ayristirma ekipmanlarini
ifade eder. Siv1 yag atik toplama kab1 dayanikli plastik malzemeden yapilmistir. Atik
ve ¢Op torbalari, orta boy sizdirmaz ve deforme olmaz 6zelliktedir (MTEGM/O, 2019).

1.2.4.6. 1TsSaghg ve Giivenligi (ISG) Ekipmanlar:

ISG ekipmanlari, calisma alami igerisindeki tiim unsurlarin (¢alisan, gida,

ekipman) giivenligi i¢in gerekli olana miidahahle ve 6nlem ekipmanlarini ifade eder.

Yangin algilama ve alarm sistemi, mikro islemci kontrollii, konvansiyonel
sistem, hat sonu direngli, alarm ¢ikis1 roleli, tus takimi kilitlebilir, led gostergeli, siren,

alarm, reset butonlar1 anahtarli, alarm ve siren ¢ikishidir (MTEGM/P, 2019).

Yangin sondiirme tiipii, 6-12 kg agirliginda (MTEGM/P, 2019) olabilir, kolay

ulagilabilir bir noktada ve yerden 80 cm yukarida bulunmalidir.
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Yangin dolabt, siva stiidiir, sac kapaklidir ve kiiresel vanalidir. 1" sert kauguk
yangin hortumu, 1" jet sprey lansi vardir. TS. EN 671-1 ve TS EN 671-2'ye uygundur
ve CE 1299 sertifikalidir. Hortumlar TS EN 694°¢ uygundur ve kabin dis kapaginda
sarilidir. 92/58/EEC’ye uygun isaret levhasi bulunur (MTEGM/O, 2019).

Davlumbazlar, firin ve ocak gibi 1s1 kaynaklarindan pisirme sirasinda ortama
yayilan 1s1 ve buhar1 uzaklastirmak ve igerideki havay: tazeleyebilmek i¢in dnemli
ekipmanlardir. Sicak ortamlarda g¢alisanlar 1s1 zorlanmasi tehlikesi altindadir. Isi
zorlanmas1 huzursuzluk, halsizlik ve yorgunluga, bas agrisina, kan basincinin
diismesine, gii¢ kaybina ve calisma yetisinin azalmasina yol acar (Akarsu ve Giizel,
2019). Tum pisiricilerin iizerine konumlandirilan davlumbazlarla, igeriseki buhar ve

1s1 tahliye edilir.

Alet-makine bakim ve takip kartlari, makinelerin planli ve plansiz bakim

caligmalarini takip edebilmek (MTEGM/P, 2019) i¢in 6nemi ¢izelgelerdir.

Gaz dedektorii, ortamdaki gaz kagaklarin1 fark edebilmek icin 6nemlidir.

Konvansiyonel ¢alisir ve LED'lidir (MTEGM/O, 2019).

Alev geri tepme emniyet valfi, yanici gazlar igin hortum arasinda
konumlandirilir (MTEGM/P, 2019).

I¢ ortam ol¢iim cihazlari, sicaklik ve nem dl¢iim cihazlarni ifade eder.

Uyarici/emredici/yasaklayici talimatlar; calisma ve kullanma talimatlar, iSG
kanun, yonetmelik ve tiiziiklerine uygun, hijyen kurallarinin yazili oldugu levhalardir.
Makine, takim, alet, ara¢ ve gereglerin kullanimi (MTEGM/P, 2019) i¢in de

hazirlanabilirler.
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1.2.5. Mutfak Tasarim

Tasarim, kisith kaynaklarin, nesnelerin; gosterge bilim (gorsellerden anlam
cikarma), arastirma ve bilgiyle; fiziksel olarak sekillendirilmesi, tanimlanabilir ve
goriilebilir hale getirilmesi cabalaridir (Bayazit, 2004). Tasarimda temel mantik;
amag/hedef, teknolojiden maksimum faydalanma, ¢oklu fayda saglama
(fonksiyonellik), birbiri ile uyusma ve igeriden bir bakis (yukaridan bakma yerine)
lizerine kurgulanir (Klein, 1993). Uretim mekanlarmin tasariminda; hareket ve iiretim
ekipmanlarina ulagim kritik iki noktadir (Miilayim, 2017). Amag (konu), beklenen
fayda, hedefler (g¢ikt1), yollar (yontem) ve prensipler (Standartlar); tasarimin
temellerini olusturur. Basarili bir planlama igin; bu degiskenler arasindaki islevsel
uyum ve hareket konforu/giivenligi gerekir (Tiiz ve Ebesek, 2014). Diger bir deyisle,
mutfak planlamasi, mutfagin neyi, ne kadar trettigi ile ilgilidir (Yazicioglu ve
Kanoglu, 2017). Mutfak igerisinde gergeklestirilecek faaliyetlerin tanimlanmasi,
siraya konmasi ve donanimin isin akisina gére konumlandirilmasidir (Sak, 2014: 28).
Sistematik Isyeri Diizenleme Plan yaklasimi mutfak planlamay1, yukarida bahsedilen;
isin analizi, amag/hedef, isin akis rotalari, boliimlerarasi iliski tanimlari, yakinlik,
hareketin minimize edilmesi, donanimin erisilebilirligi, ergonomi gibi; kavramlarla
aciklar (Dogdubay ve Karan, 2017). Egitim mutfaklarinin tasarim ilkeleri de benzer
bir diisiinme sekliyle olusturulabilir. Egitim mutfaklari, temel seviyede de olsa, gida
liretiminin tim siireglerinin uygulanabilcegi nitelikte olmalidir. Yani egitim
mutfaklarinda is, temel mutfak uygulamalariyla (muhafaza, hazirlama, pisirme,
sunum, hijyen, ISG) tanimlanabilir. Amag; bu uygulamalara dair kural, yontem ve
tekniklerin Ogrencilere uygulamali olarak kazandirilmasidir. Ama¢ dogrultusunda
tanimlanmis is icin gerekli olan ekipmanlar, egitim mutfaklarinin donanim olarak
kabul edilebilir. Is ile donamm arasindaki uyum, ekipmanmin nitelik ve nicelik
ozellikleriyle desteklenebilir.

Tasarim ile imalatin entegrasyonu ve koordinasyonu, iiriiniin gelistirilmesi ve
teknolojiden elde edilen faydanin maksimize edilmesi bakimindan 6nemlidir. Bu
entegrasyon isletmenin finansal performansi kadar etkilidir (Goksu, 2010). Egitim

mutfaklarindaki performans gostergesi, dgrencinin gelistirebildigi motor beceriler
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(pratikle gelisen ve otomatiklesen davranig) olarak kabul edilebilir. Donanim ve
tasarimin yeterliligi, 6grencinin mesleki beceri kazanimlar1 ve yeteneklerin farkl
boyutlarla zenginlestirilmesi agisindan gereklidir. Mezun 6grencilerin sahip oldugu
mesleki donanim, ticari bir mutfagin irettigi yemegin piyasa fiyatin1 etkileyen
ozellikleri seklinde de diistiniilebilir. Her iki 6rnegin sonuglari, kurumlarin performans
gostergesi seklinde de yorumlanabilir.

Bir ¢alisma alan1 olan mutfagin tasarimi, kullanicinin rahatligi, is yapabilme
yetenegine katkist ve calisanlarin viicutsal boyut 06zelliklerine uygunlugu gibi
detaylarin yan1 sira konfor, giivenlik, verimlilik ve etkililik prensipleri dogrulusunda
yapilan diizenleme ¢aligmalarini igerir (Kalinkara, Arpaci ve Dogan, 2013). Mutfagin
fiziki alani, ¢alisma alanlarinin is akis1 yoniinde ve rahat bir ¢alisma alani ve enefji
verimliligi saglayacak sekilde tasarlanmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Calisma
alaninda is ve sosyal yasami etkileyen ana unsurlardan biri olan ergonomi, liretimin
kalitesi acisindan onemlidir. Yonetici ve idareciler, iiretim alanindaki ergonominin
tesisinden birinci derecede sorumludur (Babag, Aydemir ve Sahin, 2013). Uretim alan
icin ergonomi, isin, fiziki ortaminin ve makinelerin insanin fiziksel ve psikolojik
gergekleri ile uyumlastirilmasidir. Calisani ise gore sekillendirmek yerine, is ¢alisana
gore tasarlanir (Cakir, 2015). Ergonomik tasarim kullanicinin fiziksel, psikolojik ve
sosyal tim ihtiyaglarina cevap iiretecek standartlar1 igerir. Mekanlar arasi iliski
(kullanim amaci, biiyiikliik, islev,...), donatilarin konumlandirilmasindaki kriterler
(islevsellik, kullanim kolaylig, erisilebilirlik), fiziksel konfor kosullar1 (gorsel, 1sitsel,
1s1sal  konfor) ergonomik tasarimda g6z Oniinde bulundurulmasit gereken
basliklardandir (Zorlu, 2017). Fiziki alan planlamasinda gelistirilen ¢ok yonlii bakis,
konforu arttirirken, engelleri, zaaflar1 ve saglik sorunlarini azaltict yonde etkiler
(Crews ve Zavotka, 2006). Mutfak ekipmanlarinin planlanmasinda; rahat kullanim,
hareket rahatlig1, kullanim kolayligi, kolay ulasilabilirlik, ilgili diger boliime yakinlik
gibi hususlar gbz éniinde bulundurulur (ilban ve Karadut, 2018). Mutfaklarda is akisi
sagdan sola dogru planlanmalidir (Kalinkara, Arpaci ve Dogan, 2013: 280). Mutfak
igerisindeki hareket glivenligine bir 6rnek olmasi agisindan; ana trafik (ge¢is) koridoru
en az 106 cm, ara trafik yolar1 ise en az 91 cm genisliginde planlanmalidir. Istasyonlar
rasindaki geriye dogru mesafe; tekli caligmalarda 106 cm, ikili caligsmalarda 122 cm,
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koselerde (doniislerde) ise 152 cm olmalidir (Builders, 2018). Egitim mutfaklarinin,
calisan dostu bir anlayigla planmasi; olusabilecek kalite kayiplarini 6nleme, zaman ve
enerji tasarrufu ve belki de en 6nemlisi 6grenci (¢alisan) sagligi ve giivenligi agisindan
Oonemlidir.

Egitim mutfaklarinin planlanmasinda, temel kaygilardan birinin de; kusutli
kamu kaynaklarindan maksimum verim (fayda) elde etmek olmasi beklenir. Faydanin
maksimiziasyonu i¢in; ¢alisma ortamini ve donatilar1 (ekipman) planlanma kararlari,
bilgiyle ve teknolojinin giincel imkanlariyla desteklenebilir. Ilk seferde dogruyu (ya
da dogruya en yakinini) yapmak, yap-boz-yenile veya operasyon aninda fark edilen
eksik maliyetlerini azaltmada yardimci olabilir.

Mutfak planlamasinda yapilan hatalar; personel devir hizinin ve giderlerinin
artmasi, miisteri memnuniyetsizligi, stresli c¢alisma ortami, yasal diizenlemelerle
uyumsuzluk gibi; olumsuz sonuglar dogurur (Tiirkan, 2010). Egitim mutfaklarinda bu
olumsuz sonuglar; egitimin kalitesi, kurumun imaji, 6grenci giivenligi, mezun
Ogrencilerin sektore kazandirilabilme orani ve kamu kaynaklarinin verimli kullanimi
basliklarinda; kendini gosterebilir.

Mutfagin tasarimi (ya da donanimin yerlesim planlamasi); amaglar, is, tiretimin
(egitimin) niteligi ve niceligi, donanim, mutfagin fonksiyonlari, isin akisi, mekanlar
arasi iligkiler, ergonomi, hijyen ve giivenlik gibi ¢ok boyutu ve sistematik diisiinmeyi
gerektirir. Mutfakla ilgi bilgi (is, yontem, donanim), hayal giiciiyle (is akisi, igeriden
bakis, simiilasyon) fonksiyonel tasarimlara doniistiiriilebilir. Tasarim boyutunda,
egitim mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklar arasindaki temel ayrimlardan biri; iiretimin
amacidir. Endiistriyel iiretimde hedef, belirli bir {riin grubunu, belirli bie siire
icerisinde, trliniin farkli bilesenlerini toplu bir sekilde iiretmektir. Egitim
mutfaklarinda ise, uluslaras1 yontem ve tekniklerin uygulanabilecegi (degisebilen)
tirtinler, kisisel deneyimler yasatabilecek sekilde, bireysel ya da kiigiik gruplar halinde
retilir. Bu fark, uygulama alanlarinin sayisin1 ve donanimini etkiler. Benzer
iretimlerin yapilabilecegi daha fazla uygulama istasyonu, miimkiin oranda bagimsiz

caligabilecek sekilde planlanir.
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2. BOLUM

2.1. YONTEM

Nitel arastirma, “gozlem, goériisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerinin kullamildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercek¢i ve biitiinciil
bir bicimde ortaya konmasina yénelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak
tanimlanabilir (Yildirim ve Simsek, 2008). Bu c¢alismada, mutfagin donanimi
konusunu derinlemesine analizlerle gerekgelendirebilmek i¢in nitel arastirma
yontemleri kullanilmistir.

Nitel arastirmalarda problem, arastirma dongiisiiniin merkezinde yer alir. Bu
dongili; arasgtirma sorularinin gelistirilmesi; Orneklemin belirlenmesi; arastirmaci
roliiniin belirlenmesi; veri toplama araglarinin gelistirilmesi; veri toplama; veri analizi,
bulgularin betimlenmesi, yorumlanmasi; sonuglarin siniflandirilmasi; uygulamaya
iliskin dogurgular; sekinde agiklanabilir (Yildirnm ve Simsek, 2006). Asagida
oncelikle, aragtirmaciyr konu hakkinda c¢aligmaya iten problemler siralanmis,
sonrasinda ¢6ziime giden yolu aydinlatacagi diisliniilen “arastirma sorusu” ortaya
konmustur. Boyle bir ¢6ziim yoluna neden ihtiyag oldugu (amag) ve bu yolun neler
vadettigi (6nem) de sonrasinda siralanmistr. Baz1 varsayimlarin da kabul edilmesinden

sonra arastirmanin deseni olusturulmus ve ayni baslik altinda agiklamaya calisilmistir.

2.1.1. Arastirmanin Problemi

Tirkiye’de gastronomi egitimi, asg¢ilik adi altinda 6n lisans programlarinda;
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve yiyecek igecek isletmeciligi adlar1 altinda da lisans
programlarinda verilmektedir. Tiirkiye’de 85’1 devlet, 13’1 vakif {iniversitelerinde
olmak iizere toplam 98 Onlisans programi ve 38’1 devlet, 18’1 vakif {iniversitelerinde
olmak ftizere toplam 58 lisans boliimii bulunmaktadir. Devlet {iniversitelerindeki

9; €6
1

programlarin 31°1 “Orgilin 6gretim”, 7’°si “ikinci 6gretim” ve 1’1 de “agik Ogretim”
yapmaktadir (YOK Atlas, 2019). Gastronomi egitiminde, teorik dgretimin yanisira

uygulamali egitim de mevcuttur. Teorik bilgilerin uygulamalar1 ve mesleki becerilerin
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kazandirilmasi; egitim mutfaklarinda gerceklesmektedir. Egitim  mutfaklari
hedeflenmis ve belirlenmis mesleki becerileri kazandimak amaciyla; planlanmakta,
donatilmakta, yonetilmekte ve denetlenmektedir.

Yiiksek Ogretim Kurumu biinyesinde faaliyet gdstermek iizere, yeni bir lisans
programi agmak i¢in gerekli nitelikler; “Mevcut Béliimlere Lisans Programi A¢arak
Osrenci Alinmasi Icin Olciitler ve Basvuru Format:” bashg altinda siralanmistir.
Burada, laboratuvar ve uygulama alanlarina dair, fiziki alan 06lgiisii ve ka¢ 6grencinin
ayni anda Ogrenim gorebilecegi sorulart yer almaktadir (YOK, 2018). YOK
biinyesinde yeni bir lisans programi agmak i¢in gerekli nitelikler arasinda laboratuvar
ve uygulama alanlarina dair, nitelik/nicelik standartlar: bulunmamaktadir.

Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cercevesi (TYYC)’nde lisans diizeyindeki
iretim ve isletme temel alaninda mesleki agirlikli lisans diizeyi yeterlilikleri
tanimlanmistir. Bu yeterlilikler; fen, matematik ve teknoloji alanindaki mevcut
bilgileri uygulayabilme, deney (yemek regeteleri hazirlayabilme), teknik ve tasarim
bilgisini uygulayabilme, mesleki etik ve ¢evre bilincine sahip olma seklinde
detaylandirilmistir (TYYC, 2010). Bu yeterlilikler icerisinde, ascilik ve gastronomi
egitimi ic¢in gerekli fiziksel imkanlarin sahip olmasi gereken nitelikler, heniiz
standartlar arasinda mevcut degildir.

Turizm Egitim Degerlendirme ve Akreditasyon Kurumu (TURAK) tarafindan
yayimlanan, Yiiksekégretim Turizm Programlart Degerlendirme Olgiitleri arasinda
yer alan, “alt yap1” bashig altinda “Swuuflar, laboratuvarlar ve gerekli donanim, gretim
amaglarima ve program ¢iktilarina ulasmak igin yeterli olmaldi” ifadesi yer almaktadir.
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Ozgii Olgiitler” arasinda; hijyen, kalite bilinci,
mutfak ekipmanlari ve bu ekipmanlarin kullanimi siralanmistir (TURAK, 2018).
Henliz tamamlanmamis olan standartlar igerisinde, mutfaklarin fiziki planlamasina
yonelik detay ve ifadeler yer almamaktadir.

MEB Mesleki ve Teknik Egitim Miidiirliigii tarafindan yayimlanan pansiyon,
kantin, mutfak atdlyesi ve mutfak iiniteleri baslikli rapor ve modiillerde, mutfagin
fiziki yapis1 ve ekipmanlarina dair ¢alismalar yapilmistir. Bu ¢aligmalar daha ¢ok
listeleme ve bazi teknik o6zelliklerin belirtilmesi seklinde hazirlanmistir. Ekipmanin
nitelik ve niceliklerini belirlemede, bir gerek¢elendirme yer almamaktadir. Bu
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calismalar, gerekcelendirme yaklasimiyla; desteklenebilir, giincellenebilir ve
gelistirilebilir.

Mevcut durumda, YOK biinyesinde faaliyet gdsteren gastronomi egitim
birimlerinin egitim mutfaklar1 i¢in ortaya konmus bir taslak, model ya da standart
bulunmamaktadir. Benzer miifredatlarla, benzer egitim ¢iktilar1 hedeflenmesine
ragmen, egitim mutfaklarinin fiziki tasariminda farkli nitelik ve nicelikler, 6grenci
(egitimin talep eden paydasi) tarafinda da kafa karisikligina sebep olabilmektedir.
Ayni zamanda, egitim kurumlarindaki mutfaklarin fiziki planlamalarini, kimlerin
yapabilecegi konusunda da bir standart bulunmamaktadir.

Yukaridaki bilgiler 1s181inda arastirma problemi; “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimlerinde ve ag¢ilik programlarinda kurulan egitim mutfaklarimin planlanmast
hakkinda bir standartlar rehberi bulunmamaktadir. Bu durum, gastronomi egitiminde
ogrencilere kazandwrilmasi hedeflenen mesleki beceriler i¢in, ulusal politikalar
tiretilmesi oniinde bir engeldir. Benzer amaglar igin, egitim mutfaklarinin
kurulmasindaki farkly uygulamalar, tek seferde dogruyu yapamama maliyetleri, kamu
kaynaklarinin verimsiz kullanimi ve egitimde kalite hedeflerinden uzaklasma seklinde
sonug¢lanabilmektedir” seklinde ortaya konmustur. Bu probleme, asagidaki sorularla
¢Ozum aranmistir.

Arastirmanin problemi, egitim mutfaklar1 hakkinda; isin taniminin ve araglarinin
bilimsel gerekgelerle desteklendigi; bir modelin olmadigini ortaya koymaktadir. Bu
sorun ilk olarak akla; “Egitim mutfaklar: nasil planlanmalidir?” gibi genel bir soru
getirmektedir. Ancak bu asil soru, asagida verilen 4 soruyla birlikte derinlestirilebilir.
Bunlar;

1. Egitim mutfaklarinda gergeklesen isin mahiyeti ve rutini (is, eylem,
yontem ve teknikler) nedir? (isin tanimi)

2. Egitim mutfaklarindaki is hangi donatilarla/ekipmanlarla yapilabilir?
(gerekge: ne, nigin)

3. 10 6grenci ve 1 sef istasyonuna sahip bir egitim mutfaginda, bulunmasi
gereken ekipmanlarin nicelikleri/adetleri nasil olmalidir?

(niceliklendirme)
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4. Sabit ekipmanlarin egitim mutfagi igerisindeki yerlerine, hangi

prensiplerle karar verilebilir? (tasarim)

Calismada, yukaridaki sorular sirasiyla cevaplanarak; arastirmanin asil sorusuna

cevap aranmistir. Bu sorularin cevaplanabilmesi i¢in benimsenen amaglar, asagida

stralanmustir.

2.1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢alismanin temel amaci; gastronomi egitimi veren kurumlarin egitim/uygulama

mutfaklarinin planlanmasinda (donatim ve tasarim) igin, gerekgeli bir model Onerisi

gelistirmektir.

Bu amaca ulasma yolunda atilacak adimlar arastirmanin alt amaglar: olarak ifade

edilebilir. Aragtirmanin alt amaglar1 asagidaki gibi siralanabilir:

Egitim mutfaklarinda gerceklesen ve egitim kurumlari arasinda farklilik
gostermemesi beklenen “is”’1 tanimlamak,

Egitim mutfaklarinda, temel mutfak uygulamalar1 kapsaminda, ihtiya¢ duyulan
donanimi gerekgelendirmek,

Tasarim ilkeleri, sistematik isyeri plan1 yaklasimi ve tanimlanan is/is akisi
1s181nda, bir egitim mutfaginda donatilarin fiziki alan igerisindeki planlama
prensiplerini ortaya koymak,

Mutfak planlamayla ilgili olarak, mutfak planlama konusundaki literatiire,
gerekgelendirme boyutuyla katki sunmak,

Gastronomi egitiminde kalite ve akreditasyon c¢alismalar1 igin, egitim
mutfaklarinda benimsenebilecek, bir ulusal standartlar énerisi sunmak,
“Kamu kaynaklarimin verimli kullanimr” yoniindeki milli hedefimiz i¢in, somut

bir oneri gelistirmektir.

Yukarida siralanan amaglara ulasilmasiyla, ¢alismanin saglayacagi diisiiniilen

olumlu katkilar, aragtirmanin 6nemi kisminda agiklamaya ¢alisilmistir.
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2.1.3. Arastirmanin Onemi

Yiiksekogretimin, arastirmalarin ve yeniliklerin; sosyal biitiinliik, ekonomik
biliylime ve kiiresel rekabet avantaji elde etmedeki destekleyici; rolii kritik dneme
sahiptir (ESG, 2015). Kisisel, toplumsal ve ulusal diizeydeki tiim iyilesmelerin
kaynaginda egitim yer alir. Egitimin her alaninda kalite bilinci ve bilimsellik ile ortaya
konan stratejiler, hem uzun vadeli hem de ¢ok yonlii olmasi sebebiyle, en kazangh
gelecek yatirimi olarak degerlendirilebilir (Karahan, 2013). Mesleki egitim agisindan,
Ogrencilerin yeterli ve nitelikli donanimlarla sektdre kazandirilma orani; en dnemli
kalite/performans gostergelerinden biri kabul edilebilir. Egitimde kalite ¢abalari, bu
amagcla izlenebilecek en 6nemli yollardan biridir. Uygulama boyutunun yogun ve
ogrencilerin egitim siireglerinin 6nemli bir kisminda aktif oldugu; gastronomi ve
ascilik egitimi veren kurumlarin Kalite ¢abalar1 arasinda, fiziksel imkanlar 6nemli bir
yer tutmaktadir.

Akademik diizeyde egitim kurumlarinin agilma tarihleri agisindan bakildiginda,
Tiirkiye’de gastronomi egitiminde ge¢ kalinmig oldugu ortadadir. Ancak, bugtinkii
program sayilariin yiliksekligine ragmen 6gretim elemani, mutfak ekipmanlar1 ve
malzeme teminindeki eksiklikler; acele edildigini de gostermektedir (Gorkem ve
Sevim, 2016). Belki de bu tespitin bir yansimasi olarak, son déonemde, Tiirkiye’de
asc¢ilik egitimi alan Ogrencilerin neredeyse yarist meslegine karsi olumsuz tutumlar
gelistirmistir (Kurnaz, Kurnaz ve Kilig, 2014). Potansiyel ve diplomali meslek
profesyonellerinin sektore ayak uyduran degil yol gosteren calisanlar olabilmeleri
beklenir. Bunun igin &grencilerin, uygulamali mesleki egitimlerini, ortaya konan
hedefler dogrultusunda ve belirlenmis standartlar ¢er¢evesinde almalar1 6nemlidir. Bu
calismayla, gastronomi egitiminde kalite gostergelerinden biri olan fiziksel imkanlar
boyutu igin, egitim mutfaklarinin planlanmasi kapsaminda bir 6neri sunulmaktadir.

Gastronomi egitimi ve egitim kalitesi lizerine yazilmis uluslararasi yayinlar
(Abdullah, 2006; Hertzman ve Ackerman, 2010; Naidu ve Derani, 2016; Ko, 2012; Ko
ve Chiu, 2011; Kuo vd., 2017; Wollin ve Gravas, 2013) ve sertifikasyon programlari
(ACF, 2018; GACHEF, 2018; Ontario, 2018; WACS, 2018) incelendiginde kalitenin

genelde miifredat, egitimci, dgrenci, fiziki imkanlar, sosyal aglar basliklarinda ele
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alindigr goriilmektedir. Bu ¢aligsma, gastronomi egitiminde kalite ¢abalarina, fiziki
imkanlar boyutuyla, katki sunmasi agisindan énemlidir.

Egitim kurumlarmin 6grenme ve 6gretme igin gerekli olan yeterli, nitelikli ve
ulasilabilir kaynaklara sahip olmalari, egitim kalitesinin bir geregidir (ESG, 2015).
Gastronomi ve asc¢ilik egitimi veren kurumlarda, 0grencilerin mesleki becerileri
kazanacaklar1 laboratuvar ortami, nitelikli/yeterli ekipman ve malzeme tedariki i¢in
gerekli finansman, uygulamali derslerin verimliligi agisindan gereklidir. Gerekli fiziki
niteliklere ve finansman kaynagina sahip olmayan egitim kurumlarinin; uygulama
derslerini azaltmak, bu dersleri teorik olarak islemek, vb. gibi; giinii gegistiren
uygulamalari, egitim kalitesi ile uyugsmamaktadir. Bu ¢alisma, egitim kurumlarinin
yoOneticilerine, gastronomi programi a¢ma planlarinda, daha gergek¢i maliyet
tahminleri gelistirme ve bilingli karar alma konusunda; yardimci olmasi dolayisiyla da
onemlidir.

Ogrencilerin egitim kurumlarinin ¢iktis1 oldugu kabul edilebilirse; amac,
Ogrenciyi sektdre hazir, hatta onun sadece bir parcasi olmasinin 6tesinde, Oniinde
ilerleyebilecegi bir donanim seviyesinde mezun etmektir. Teorinin uygulamadaki
karsiligin1 gosterme alanlarindan biri olan egitim mutfaklarinin, teoriyi destekleyecek
fiziksel 6zelliklere sahip olmasi beklenir. Bu, uygulmali egitimin hedeflerine ulagsmasi
acgisindan Onemlidir. Mutfak uygulamalarinda, gidadaki kimyasal ve fiziksel
degisimler, uluslararasi pisirme yoOntemleri ve teknikleriyle agiklanabilmektedir.
Egitim mutfaklarindaki isin tanimlanmasinda, bu yontem ve tekniklerden yola
cikilabilir. Kalite inanci, liyakat ve kurumsal imaj temelinde; egitim mutfaklari i¢in is,
akis, donanim ve tasarim standartlar1 olusturulabilir. Bu ¢alisma, ulusal standartlar
olusturma ¢abalari igin, soyut bir oneriyi test ederek somutlagtirmasi (11 istasyon, 20
ogrenci kapasiteli bir mutfak donatimi 6rnegi) bakimindan 6nemlidir.

Egitim mutfaklarinin fiziki planlamasi; mesleki beceriler kazandirilabilmesi, is
giivenligi, kaynaklarin verimli ve ekonomik kullanilmasi agilarindan onemlidir.
Planlamanin belirli nitelikler ve standartlar ¢ergevesinde tanimlanmasi, gastronomi
egitimi veren kurumlar arasi negatif fiziki farkliliklarin 6niine gecebilir. Mevcut
durumda egitim mutfaklari, kurum biinyesindeki ogretim elemanlarinin mesleki
yeterlilikleri 6l¢iisiinde kurulmakta ve bu uygulama “diizeltme”, “eksikleri giderme”,
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“yeniden yapma” ya da “eksikleri gormezden gelme” maliyetleri ile
sonuglanabilmektedir. ~ Kamu  kaynaklarmin ~ verimsiz  kullammi  olarak
degerlendirilebilecek bu hatalar, diizeltilmediginde egitimin kalitesini olumsuz
etkileyebilmektedir. Bu c¢alisma, devlet biit¢esinden karsilanan “kalitesizlik
maliyetleri’nin Online ge¢gmeye yardimci olmasi beklenen Oneriler gelistirmesi
bakimindan 6nemlidir.

Egitimi talep eden Ggrenciler, tercihleri sirasinda kurumlarin egitim mutfagi
hakkinda kaygi yasamaktadirlar. Yerlestikleri kurumun egitim mutfaginin
niteligi/yeterliligi, 6grencilerin akillarindaki en 6nemli sorulardan biridir. Bu ¢aligma
neticesinde gelistirilecek Oneriler, ayn1 amagla faaliyet gosteren farkli kurumlarin,
egitim mutfaklar1 arasindaki farkliliklarinin giderilmesine katki sunabilir. Bu
farkliliklarin giderilmesi, 6grencilerin tercihleri Oncesi ve sonrasinda yasadiklari,
egitim mutfagi kaynakli kaygilarii1 azaltmaya yardimci olabilir. Bu ¢alisma,
ogrencilerin tercihleri sirasinda istlendikleri riskleri ve kaygilari azaltabilecek, bir
sertifikasyona temel olusturabilmesi dolayisiyla da 6nemlidir.

Ortaya konan problemlerin sorulara donistiriilebilmesi, amagclarla yon
cizilebilmesi ve 6nemiyle de motivasyon kazanilabilmesi i¢in; asagidaki varsayimlar

kabul edilmistir.

2.1.4. Varsayimlar

Aragtirmanin problemlerine ¢6ziim aramak iizere, ¢alismaya karar verilmesi
oncesi, asagida siralanmig varsayimlar kabul edilmistir.
e Gastronomi/ascilik egitim kurumlari, dgrencilerini, sektére hazir bir sekilde
mezun etmeyi hedeflemektedir.
e Milli egitimde kalite hedefi acisindan, egitim kurumlar1 arasinda bir farklilik
yoktur.
e Gastronomi egitimindeki kalite, ulusal/uluslararasi sektor hedefleri agisindan

onemlidir.
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e Ogrencilere kazandirilmas: gereken mesleki temel beceriler agisindan, egitim
kurumlarmin  ve  Ogretim  elemanlarimin  hedefleri arasinda  fark
bulunmamaktadir.

e Egitimde ulusal standartlar ortaya konmasi; egitim birimlerini agma, yonetme
ve denetleme performansini arttirir.

e Gastronomi alaninda mesleki beceriler oncelikle ve ilk olarak egitim

mutfaklarinda kazandirilir.

Arastirma sorularinin daha derinlemesine irdelenebilmesi ve sorularin kendi
igerisinde biitlinsel bir sekilde ele alinabilmersi i¢in; konu kapsami asagida agiklanan

sekliyle sinirlandirilmistir.

2.1.5. Kapsam ve Sinirhlhiklar

Calisma, Yiiksek Ogretim Kurumu biinyesindeki onlisans ve lisans diizeyinde
egitim veren kurumlarin “egitim mutfaklar’”n1 kapsar. Calismada mutfak planlama,
uluslararas1 gidayr muhafaza/hazirlama/pisirme/sunum yontemlerini ve tekniklerini
yerine getirebilecek sekilde distintilmiistiir. Yoresel yemeklerin gerektirdigi bazi
ozellikli kosullar (tandir ocag, tas firin gibi), derslerin nasil islenecegi, tekniklerin ve
yontemlerin donem igerisindeki agirlikli dagilimlari, mesleki el becerilerin 6ncelik
siralamasti gibi konular kapsam disinda tutulmus, miifredat 6nerileri gelistirilmemistir.
Servis alanlar1 i¢in bir ekipman Onerisi getirilmemistir. Ancak, sunumun mutfak
kisminda yer alan porsiyonlama islemleri i¢in gerekli ekipman, mutfak alaninda
oldugu gerekgesiyle, listeye dahil edilmistir. Tasarimin farkli bir disiplin olmasi
dolayisiyla; ekipmanlarin mutfak igerisindeki tasarimi gorsel olarak sunulmamistir.
Bunun yerine ekipmanlar; is, is gruplart ve isin akisi agisindan iliskilendirilmis, etkin

kullanim alanlart ilkeler ¢er¢evesinde tartigilmistir.
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2.1.6. Arastirmanin Deseni

“Nitel arastirma deseni, arastirmanin yaklasimim belirleyen ve ¢esitli asamalarinin bu yaklasim
gercevesinde tutarl olmasina rehberlik eden bir strateji”’dir. Arastirmanin odagini, veri toplama
ve analiz yaklagimlarini belirlemede yol gostericidir. Nitel aragtirma desenleri; kiiltiir
analizi, olgubilim, kuram olusturma, durum c¢alismasi ve eylem aragtirmasidir.

Bunlardan eylem arastirmasi, “bizzat uygulamamin igerisinde olan bir uygulayicinin

gerceklestirdigi ve uygulama siirecine iliskin sorunlarin ortaya ¢ikarilmasi ya da halihazirda ortaya

cthmig bir sorunu anlama ve ¢ézmeye yonelik sistematik veri toplamayr ve analiz etmeyi igeren bir

arastrma yaklasimidir.”  Aragtirmacinin  katilimer roli bu yaklasimda belirgindir.
(Y1ldirim ve Simsek, 2006). Bu ¢alismada, gastronomide uygulamali egitimin 6nemli
bir sorununu (donanim ve tasarim) agiklamak ve bu soruna ¢Oziim {iretmek
hedeflendiginden; arastirmacinin deneyimleriyle (sektorel, akademik) arastirmayi
yonlendirmesine imkan verdiginden; eylem arastirmasi yaklasimi benimsenmistir.
Eylem, bu ¢alismanin ana odak noktasidir. Ciinkii eylem (egitim mutfaklarindaki rutin
isleyis); cesitliligi ile ekipmanlarin neler oldugunu; siklig1 ile niceligini; yoni ile de
tasarimi etkileyebilir. Bu ana odak, igin tanimi, ekipmanin gerekg¢elendirilmesi ve

niceliklendirilmesi gibi diger odaklarla desteklenmistir.

Sekil 1: Arastirmanin deseni

Arastirmanin Deseni

Yar yapilandirimig

gdrisme formunun - Orneklemin =  Gorlusme
olusturulmasi belirlenmesi
- 24
amagh-seckili
- odak grup uzman . GIsec uygular_nau
dokiiman taramasi - . P érneklem akademisyen
. gorismeleri gorusleri
analizi .
* is/eylem/ydntem
icerik analizi /teknik tablosu - | 5 mezun - 2 akademisyen
i 20 dgrenci | 2 mutfak sefi
kodlar = | *isin akisi T
kategoriler ) o ekipman
* ekipman listesi (nitelik / nicelik)‘

Bu caligmada, arastirmanin deseni; yar1 yapilandirilmig gériisme formunun

olusturulmas1 (dokiiman taramasi/igerik analizi, odak grup goriismeleri, uzman
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goriiglerinin alinmasi), Orneklemin belirlenmesi (amagli/seckili 6rneklem), veri
toplama (goriisme, yazisma) ve veri analizi (betimleme, sayisallastirma) seklinde

olusturulmustur.

2.1.6.1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formunun Olusturulmasi

Gorilisme; bilgi ve deneyim derinligini ortaya koyma ve agiklama imkani sunan
nitel aragtirmalarda, baslica veri toplama araglarindandir (Yildirim ve Simsek, 2008).
Goriismede arastirmaci, katilimcinin olaylara bakis agisini almaya ¢aligir. Arastirmact
onceden hazirladig1 sorular dogrultusunda ve goriisme esnasinda akla gelen amacli
sorularla, katilimcinin diistincelerini ve duygularini sistematik olarak ortaya ¢ikarmay1
amaglar. Gorligmede amag bir hipotezi test etmek degildir. Olgu ya da olay hakkinda
katilimcinin anlayis, kavrayis ve degerlendiris tarzini yakalayabilmektir (Tiirniikli,
2000). Yar1 yapilandirilmis goriisme formlari, anketlerin sinirlayiciliginin aksine,
belirli bir konuda derinlemesine bilgi edinmeyi miimkiin kilar (Yildirim ve Simsek,
2008). Bu c¢alismada, oncelikle bir yar1 yapilandirilmig goriisme formu
olusturulmustur. Bu form dort asamada elde edilen verilerle hazirlanmistir. Bunlar;
dokiiman taramasi/analizi, odak grup ¢alismasi-1, odak grup ¢alismasi-2 ve uzman

gorlslerinin alinmasidir.

2.1.6.1.1. Dokiiman taramasi/ icerik analizi

Nitel arastirmalarda, yazili bir metaryeli arastirma acisindan anlamli hale
getirmenin en 6nemli yolu; tema ve kategorilerdir. Bunlar, alanyazin taramasiyla ya
da veri analizi asamasinda arastirmaci tarafindan olusturulabilir (Yildirim ve Simsek,
2006). Bu galismada, temalar ve kategoriler iki asamali olarak ele alinmistir. Yari
yapilandirilmig formun olusturulmasi asamasinda, dokiiman taramasi ve igerik
analiziyle; ilk tema ve kategori Oriintiisii olusturulmustur. Katilimcilardan gelen
verilerin betimsel analizi kisminda, benimsenen goriisler dogrultusunda, bu Griintii

gelistirilmistir.
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Dokiiman taramasi, temel mutfak &gretilerinin bir kismini1 ya da tamamini;
gidanin muhafazasi/hazirlanmasi/pisirilmesi/sunulmasini; mutfak yonetimini; konu
edinen yazili metinler ve elektronik yazilar iizerinde yapilmistir. Bu asamada, Kitaplar;
(Aduriz, 2012; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015; ATK, 2012; CIA, 2011; Crosby, 2012;
Eraslan, 2013; GCLS, 2015; Unlii, 2012; Labensky, Hause ve Martel, 2010; McGee,
2010; Robuchon, 2008; Fleetwood, 2008; This, 2007; Hill, 2007; Peterson, 2007,
ACF, 2006; CIA, 2002; Gisslen, 1999) ve elektronik yazilar (Gavin, 2018; Goktepe,
2008; Henry, 2016; Hopkins, 2018; Jones, 2012; Larsen, 2019; Lucacos, 2019; Sahin,
2017; TEGM, 1994; Toronto, 2018; Tiirkan, 2018) detayli incelenmistir. Gidanin
hazirlik, pisirme ve sunumu ile ilgili anlatimlar ciimle ciimle ele alinmustir. Icerik
analizi yontemiyle, anlatilar kavramsallastirilmis (kodlanmis), sonrasinda iliskileri
dogrultusunda kategoriler altinda listelenmistir. Kategoriler, biitiinii agiklayabilecek
temalar olusturacak ya da temalar altinda yer alacak sekilde diizenlenmistir.

Icerik analizi, toplanan verilerin 6nce kavramsallastirildigi, sonrasinda
mantikli bir sekilde diizenlendigi ve veriyi aciklayan temalar haline getirildigi
yontemidir (Yildirrm ve Simsek, 2006). Taramada ilk olarak, daha dnceden
belirlenmis kavramlara gore kodlama yapilmistir. Bu kavramlar, gidanin siireg
icerisindeki yolculuguyla ilgili olarak; teslim alma/depolama, mutfaga transfer,
hazirlik, pisirme (nemli/yagda/kuru), sunum (mutfaktaki), hijyen ve ISG seklinde
temalastirilmistir.  Sonrasinda taramadan elde edilen ifadeler, tematik olarak
kodlanmistir. Kodlanan ifadeler siireg, benzerlik/farklilik gibi agilardan ele alinmis ve
iliskisel kategoriler olusturulmustur. Tarama siiresince ortaya ¢ikan yeni ifadeler genel
bir ¢ergeve igerisinde kodlanarak, ait oldugu kategoriler/temalar altinda listelenmistir.
Kodlar, mutfaktaki iiretimin is/eylem/yontem/tekniklerini ortaya koymak ve isi
tanimlayabilmek i¢in kullanilmistir. Kategoriler isin gruplarin1 ve ¢alisma noktalarini
belirlemede, temalar ise isin akisin1 agiklamada etkili olumustur.

Taramanin ikinci agamasinda; temalar ve kategoriler altinda yer alan kodlar
dogrultusunda, “Gerekli olan ekipman ne?” sorusuna yanit aranmistir. Anlatimlarda
belirtilen ya da kullanilabilecek ekipmanlar kategorilerin altinda listelenmistir.
Ekipmanlar, kodlarla eslestirilmis ve her bir kategori i¢in bir ekipman analiz tablosu
olusturulmustur. Bu analiz tablolarinda, ekipmanlar Yyerine getirdikleri
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islevlerle/fonksiyonlarla eslestirilmis ve her bir ekipman i¢in islev/kullanim
frekanslart ortaya konmustur. Burada amag, “Ekipman hangi ve kag¢ farkl: isi yerine
getiriyor?” sorusunun cevabini, tek tabloda okuyabilmektir. Bu tablolardaki eslesme
ve frekans sonuglarina; bir eylem i¢in gerekli ekipmanlar arasinda oranlama yaparken,
ikame olanaklarinin degerlendirilmesinde; frekanslara ise ekipmanin ortak alanda ya
da istasyon basi planlanmasi tartigmalarinda; basvurulmustur. Bahsedilen
eslestirmelerin ve frekanslarin yer aldigi tablolar, asagida, hazirlik, pisirme ve sunum

basliklar altinda siralanmustir.

2.1.6.1.2. Sabit Olmayan Ekipmanlarin (islev/kullanim sikligr) Analiz
Tablolart

Sabit olmayan ekipmanlar; transfer edilebilir, elde kullanilabilir ve elle kontrol
edilebilir 6zellikteki ekipmanlar1 ifade eder. Asagidaki tablolarda, ekipmanlar ve
onlarin islevlerle (kod) olan eslestirmeleri, kategori basliklar altinda siralanmigtir. Her
bir tablonun saginda, ekipmanlarin eslesme frekanslar1 verilmistir. Bu frekanslarin
siklig1 ekipmanin ¢cok yonlii kullanilabilme (fonksiyonellik) 6zelligini gostermektedir.
Ancak, frekansi diisilk ekipmani, vazgecilebilir bir ekipman olarak nitelendirmek
dogru olmayabilir. Ornegin, konserve acacaginin arindirma kategorisindeki frekansi
“17dir ama aynm eylemi gergeklestirecek farkli bir ekipman olmadigindan, konserve
acacagindan vazgecilemez. Asagida hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda
kullanilan sabit olmayan ekipmanlarla ilgili analiz tablolar1 yer almaktadir. Bu
tablolarda yer alan analiz sonuglarindan, bulgular kisminda katilimcilardan gelen

verilerin tartisilmasi asamasinda da faydalanilmistir.

Sabit Olmayan Hazirlik Ekipmanlar

Hazirlik asamasi; arindirma, 6l¢me, isleme 6n, bekletme, isleme son ve pisirme
kabina transfer kategorilerinden olusmaktadir. Ekipmanlarin kodlarla ve kategorilerle

olan eslesmeleri ve eslesme frekanslari; ekipmanlarin gerekgesini agiklamaktadir.
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Asagidaki her bir boyut, buradaki tablolarda 6zet olarak verilmistir. Bu boyutlara ait

detayl1 analiz tablolar1t EK-1"de verilmistir.

Arindirma kategorisinde gerceklesen eylemler (ayiklama/se¢me,
cikartma, eleme, kesme, kirma, muhafaza/bekletme, suda bekletme,
siirtme/ovalama,  siizdiirme/kurutma, = yakma  ve  yikama),
kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

Ol¢me kategorisinde dlgiime konu olan kodlar (is1, agirlik, hacim,

zaman), kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

Isleme ilk/on kategorisine ait kodlar (kesme, pargalama, eti isleme,
dilimleme, ezme, siirme/yayma, ayiklama, ¢irpma, yogurma, eleme,
karistirma,  (siire¢  igerisindeki) = muhafaza/bekletme, siizme,
renklendirme, oyma/delme, kiyma, suyunu ¢ikartma), kullanilabilecek
ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

Bekletme kategorisine ait kodlar (¢6zdiirme, 1s1y1 diisiirme, marinasyon,
dinlendirme, fermentasyon), kullanilabilecek ~ ekipmanlarla
eslestirilerek verilmistir

Isleme son kategorisine ait kodlar (sekil verme, kesme, serpme,
yayma/slirme, doldurma, bulama, delme, sikma), kullanilabilecek
ekipmanlarla eslestirilerek verilmistir.

Pisirme kabina transferi kategorisinde, gidanin pisirme kabina aktarim
sekilleri kodlanmis (dokme/akitma, siyirma, birakma, sikma) ve
kullanilabilecek ekipmanlarla eslestirilmistir.
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Tablo 1: Sabit olmayan hazirlik ekipmanlarinin analiz tablolar1 (a-k)

Hazarhk Asamasi Boyutlan
Sabit Olmayan Hazirhk
EKkipmanlan - = ® g £
O = A —
(a-k) E Q %) = Q =
< O pzy m Ny —
baharatlik X X
balk cimbizi X
bigak ¢ok amagh X X X
bigcak dilimleme X
bigak fileto X
bigak soyma X X
bigak sef/santoku X
¢atal yemek X
cengel et X X
crpma teli X X X
degirmen X
duylar X X
elek ince X X X
et doviici X
firga kil X X
firga sert X
fir¢a silikon X X X
fisek X
havan X
kalp volovan (format) X
kap karigtrma/mayonez X X X
kap kase X X X
kap Olgii sivi X
kap saklama X
kasik mutfak X
kasik 6lgii kuru X
kasik olgii svi X
kasik parizyen X
kasik yemek X X
kepce X X
kesme tahtalari (5 renk) X
kevgir X X
kiracak ceviz X
konserve acacagi X
kiivet GN delikli X
kiivet GN deliksiz X X X X

AP PRPRNRPNNRPRRRRREPEOORRRPORNR,ONR®NERN R P e N Frekans (boyut)
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Tablo 2: Sabit olmayan hazirlik ekipmanlarinin analiz tablolar1 (m-z)

Hazirhik Asamasi Boyutlar:
g
Sabit Olmayan Hazirhik >
Ekipmanlar1 (m-z) - = » & X '\%
E g % § % & 5
2232 E_G
makas normal X 1
mandolin X 1
masat X 1
masa 1zgara igbiikey X X 2
merdane polieliten X 1
peynir teli/bigagi X 1
piire yapici (ezici) X 1
plirmiiz X 1
rende X 1
rulet hamur tirtiklt X 1
rulet pizza diiz X 1
sarmmsak ezici X 1
satr X X 2
sebze kurutucu X 1
sebze oyucu X 1
sikacak limon X 1
sikacak narenciye X 1
sikma torbasi X X 2
soyacak X X 2
spatula boyunlu X X 2
spatula esnek delikli X 1
spatula kaziyici metal X X 2
spatula kazyici plastik X X 2
spatula silikon X X X 3
stizge¢ konik ince delikli X X 2
slizgeg¢ tel X X X 3
sekerlik pudra/tar¢in X 1
terazi hassas X X 2
termometre X X X X 4
tirbuson X 1
zamanlayici X X X X 4
zester X 1

Sabit Olmayan Pisirme Ekipmanlar

Pigsirme yontemleri; 1s1 aktarim seklinin ve siiresinin, gidaya uygulanan
kombinasyonlaridir. Gidanin 6zellikleri, hedeflenen sonu¢ ve imkanlar; pisirme
yontemlerinin tayininde ve uygulanmasinda onemlidir. Temel pisirme yontemleri,
yukarida, “Temel Mutfak Uygulamalari” basghg altinda aciklanmistir. Buradaki
tablolarda, ekipmanlarin temel pisirme yontemleriyle eslestirmeleri, 6zet (nemli, yapli,
kuru) olarak verilmistir. Daha detayl1 analiz tablolar1 EK-2’de sunulmustur.
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Tablo 3: Pisirme kaplarinin analiz tablolari

Pisirme Kaplar

basmgh
dokiim s1g/karniyark
helvane
rondeau

Tencereler

stock

S0S

dokiim diiz

dokiim izli

kagerola / kaserol
Tavalar omlet

Ocak istii

sos / kizartma
sote

wok / yapigmaz

Baklava / firm

Ekmek Baget
Tepsiler Ekmek delikli

Muffin Kalp

roasting pan

delikli

deliksiz

ekmek

Format (volovan) daire

Format (volovan) kare
Kaliplar kelepgeli

pizza

sufle

tart

Kiivetler GN

Firin igi

© © o N ~ Frekans Kuru

[ [EN
N

12

Frekans Yagli

P N B B P WONOOWERE W

Frekans Kuru

=

P W Rk, NN

N RPN R P RPN

© 5 o~ o= Toplam

[ = NN
U R SN

Sabit Olmayan Sunum Ekipmanlar:

Mutfak igerisinde sunum, yiyecegin uygun tabaklar i¢erisinde porsiyonlanmasi

seklindedir. Buradaki islemler; yiyecegin pisirme kabindan sunum tabagina transferi

ve tabak lizerinde konumlandirilmasi seklindedir. Sunumun mutfak kisminda yer alan

islemler/eylemler; agirlik 6lgme, akitma, tutma/birakma, 1s1 kontrol, miktar Slgme,
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serpme, sikma, siirme/yayma, sekil verme, yakma; seklinde kodlanmistir. Ekipmanlar

bu kodlarla eslestirilmis ve kullanim sikliklar1 belirtilmistir.

Tablo 4: Sabit olmayan sunum ekipmanlarinin (geregler) analiz tablolari

Kodlar

Sunum Geregleri

Kod Frekanslar:

Stirme/ Yayma

Agirlik 6lgme
Akitma
Tagima
Dilimleme

Ist kontrol
Miktar 6lgme
Serpme
Sikma

Sekil verme
Yakma

x Tutma/ Birakma

bar cimbiz1

bigak dilimleme

bigak ekmek

catal mutfak/trang X
duy takmu X X
fira (kil-silikon) X

fisek X X
kalip volovan (format) takmu X X
kasik servis X
kasik yemek
kepge X
masa 1zgara
plrmiiz X
rulet pizza X

sivama paleti X

spatula boyunlu X X

spatula delikli esnek X X
siizgeg dekor X
spatula servis X X
stant sivama X
sekerlik (pudra-tar¢m) X

terazi hassas X
termometre X

zester X

X X

X

x
X X X X

x
P PR RPRPNRPNMNNRPREPNONNNNRENNRRR

Yukarida, dokiiman taramasi ve igerik analizleri sonucu yapilan kodlamalarla
olusturulan ekipman analiz tablolari, odak grup caligmalariyla; teyit etmeye ve

gelistirmeye calisilmistir.

2.1.6.1.3. Odak grup ¢alismalari

Gozlem ve dokiiman analizleri sonucu elde edilen verilerin teyit edilebilmesini
ve zenginlestirilebilmesi i¢in odak grup goriismeleri gerceklestirilebilir (Yildirim ve

Simsek, 2006). Bu ¢alismada gerceklestirilen odak grup goriismelerinde ilk olarak,
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icerik analizi sonucunda elde edilen ekipman listeleri, gastronomi egitimi almis 5
mezun Orenciyle birlikte degerlendirilmistir. Ogrencilerden, aldiklari uygulamali
egitimi ve uygulamali dersler siiresince edindikleri deneyimleri g6z Oniinde
bulundurmalar1 istenmistir. Ekipmana nitelik ve nicelik agisindan bakmalari
saglanmistir. Ayn1 zamanda bu goriismede ekipmanlar, “ortak alan/istasyon”
acisindan da degerlendirilmistir. Ekipmanin hacmi ya da biyiikliglii konusuna;
istasyonlarda 3-4 porsiyonluk tiretim yapilacagi varsayimiyla yaklasilimistir. Buna
karar verirken, 1 istasyonda 2 dgrencinin ekip ¢alismasi yapacagi ancak sunumlarinda
kendi tabaklarini olusturacaklart ongoriilmiistir. Egitimin dogasindan kaynaklanan
olasi kayiplar i¢in de porsiyonlar, birer opsiyonlu diistiniilmistiir. Elde edilen verilerle
dokiiman taramasiyla elde dilen veriler yeniden degerlendirilmis ve is/ekipman
tablolari/listeleri olusturulmustur.

Odak grup calismasinin ikinci asamasi, gastronomi egitimi alan ve bir ticari
mutfakta ¢alismis 20 6grenciyle gerceklesmistir. Bu goriismede listeler slayt olarak
yansitilimis ve ekipmanin ni¢in se¢ildigi, ebat ve sayisina neye gore karar verildigi
aciklanmigtir. Her bir ekipman icin goriisler, itirazlar ve oneriler alinmistir. Farkli
diisiincelerin olustugu durumlarda grubun ortak karar almasi saglanmais ve karar listeye
yansitilmistir. Goriismeler esnasinda, her bir dgrencinin Kiti olmasi fikri ortaya
cikmustir. Bu Kit; yemek pisirme siire¢lerinin hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda
siklikla kullanilan, bireysel olmas1 gerektigi diislinlilen ve 6grencinin ders disindaki
ugulamalarinda (baska ¢ok az seye) ihtiya¢ duyacagi; ¢antali bir ekipman toplamini
ifade etmektedir. Goriismede tiim ekipman incelenirken, 6grenci kitinde olmas1 uygun
bulunan ekipmanlar da tartisilmis ve bir bashk altinda listelenmistir. Bu odak grup
calismasi 5 farkl giinde yapilmis ve 10 saat siirmiistiir. Bu ¢alismayla ayn1 zamanda,
yar1 yapilandirilmig goriisme formu i¢in bir anlasilirlik testi de yapilmistir. Odak grup

goriismeleri 2020 Ocak-Mart aylarinda gergeklestirilmistir.
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2.1.6.1.4. Uzman goriiglerinin alinmasi

Odak grup goriismeleriyle desteklenen ve gelistirilen liste ve tablolar, alaninda
uzman kisilerin goriisleriyle zenginlestirilmistir. Bu uzmanlar; uygulamali ders verme
tecriibesine sahip 2 akademisyen ve sektorde mutfak sorumlusu olarak ¢aligsan 2 seften
olusmaktadir. Bu goriisler alinirken, uzmanlarin operasyonel bir simiilasyonla
disiinmeleri istenmistir. Yonelttikleri sorular neticesinde, listelerin ve tablolarin
anlagilmasindaki bazi eksiklikleri giderilmistir. Akademik uzmanlarin goériislerinin
alindig1 goriismelerde, istasyonlarin her ders i¢in sahip olmasi gereken standart bir
ekipman listesi fikri ortaya ¢ikmistir. Bu liste ig¢in ekipman analiz tablolarindan
ulasilabilen frekans siklig1 ve dagilimlarla bir liste olusturulabilirdi. Ancak bu istasyon
set-up listesi 6nerisi; donanimi igerik, nitelik ve nicelik bakimindan etkilemedigi ve
daha ¢ok dersin islenis yontemiyle ilgili oldugu gerekgesiyle; kapsam dist
birakilmistir. Buraya kadarki verilerin elde edilmesinde kullanilan kaynak
cesitliligiyle; uygulamali egitimi alan, almis, veren ve diplomali 6grencilerin
sektordeki egitmenleri olmak iizere; gastronomi egitiminin paydaslarinin goriisleri,
arastirmaya  yansitilmaya calisilmistir.  Boylelikle; mutfagin  fonksiyonlar
cercevesinde ve uluslararasi pisirme yontem ve teknikleriyle sekillenen yar:
vapilandirimlis  goriisme formu olusturulmustur. Bu form, arastirma sorularinin
siralamasiyla da uyumlu olarak; is ve isin akiginin tanimlandigi, sabit/yar1 sabit ve
sabit olmayan ekipmanlarin bu islerle iligkilendirildigi, yar1 sabit/sabit olmayan
ekipmanlarin niceliklendirildigi ve son olarak 6grenci kiti Onerisinin yer aldigi; 5
boliimden ve 8 sayfadan olugmaktadir.

Formun, isin taniminin ve akiginin kodlandigi tabloda; is/eylem/yontem/teknik
analizleri yer almaktadir. Bu is/eylem/yontem/teknik analizini olusturan tiim ifadeler,
tema ve kategorilere ayrilmistir. Bagliklar halinde verilen temalarla isin dzeti ve akisi
(uygulmali ders kapsamindaki siireg); temalar altinda verilen kategorilerle/kodlarla,
isin i¢erigi agiklanmaya ¢alisilmistir. Bu tabloda katilimcilardan, tema ve kategoriler
altinda kodlanmis, is/eylem/yontem/teknikleri degerlendirmeleri istenmistir. Bu
listeyle ilgili; eksiltmek, eklemek ya da yerini degistirmek yoniindeki; Onerileri
sorulmustur. Genel olarak, bu tabloyla ulasilmak istenen nokta; egitim mutfaklarindaki
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rutin isleyisi kapsamli ve 6zet olarak ortaya koymaktir. Buradan elde edilen veriler,
isin tanimlanmasinda kullanilmistir.

Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin kodlandig: tabloda, ekipmanlar, bir 6nceki tabloda
yer alan, isin akismm gOsteren temalar altinda siiflandirilmis (kategori) ve
listelenmistir (kod). Bu sekilde ekipmanin, islev iliski gruplar1 ve igin akisi i¢erisindeki
yeri dzetlemeye ¢alisilmistir. Buradaki 6zetlemenin, biitiinii gormeye yardimci olacagi
distiniilmuisltir. Bu tabloda katilimcilardan, tema ve kategoriler altinda kodlanmis
ekipmanlar1 degerlendirmeleri istenmistir. Bu listeyle ilgili; eksiltmek, eklemek ya da
yerini degistirmek yoOniindeki; Onerileri sorulmustur. Buradan elde edilen veriler,
sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekg¢elendirilmesinde kullanilmistir. Bir sonraki
tabloda yer alan sabit olmayan ekipmanlar da, benzer bir mantikta sunulmustur. Bu
tablodan elde edilen veriler de sabit olmayan ekipmanlarin gerek¢elendirilmesi igin
kullanilmigtir. Bu iki tabloyla, arastirmanin donanimin gerekgelendirilmesiyle ilgili
sorularma cevap aranmigtir. Isin tanimlandigi ve ekipmanlarin gerekgelendirildigi
tablolarin altinda verilen bir soruyla; katilimeilardan tablonun gegerliligini (gergegi
yansitma) ve yeterliligini (%’sel olarak) degerlendirmeleri istenmistir. Bu sorularla
elde edilen sayisal veriler, kabul edilen o6nerilerle gelistirilen son tablolarin, yeniden
degerlendirilmesinde kullanilmistir. Bu degerleme i¢in, katilimct verilerinin
ortalamasi alinmigtir. Bu rakamlar, son tablonun gegcerliligini ve yeterliligini yansitan
minimum oran olarak kullanilmistir.

Donanmin niceliklendirilmesi ile ilgili tablolarda, ekipmani gerekg¢elendirme
tablolarinda yer alan elektrikli hazirlik aletleri (yar1 sabit) ve sabit olmayan
ekipmanlar, tema ve Kkategoriler (tablo basliklar1) altinda listelenmistir. Sabit
ekipmanlar fiziki alana bagimli olarak; ebat ve adet olarak farklilik
gosterebileceginden ve daha 6nce tam liste halinde verilmis oldugundan; bu tablolar
icerisinde yer almamistir. Katilimcilardan ekipmanlar karsisinda verilen bos hiicrelere,
ekipmanin olmasi gereken adedi konusundaki fikrini, rakamsal olarak belirtmesi
istenmistir. Niceliklendirmede kapsam; temel mutfak ugulamalar1 6gretileri ve 11
istasyon ve 20 6grenci sayisiyla sinirlandirilmistir. Buradan elde edilen veriler, sayisal
olarak (frekans, ortalama) analiz edilmistir. Frekans analizi sonuglariyla, aragtirmanin
ekipmanlarin niceliklendirilmesiyle ilgili sorusuna yanit aranmistir.
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Bir sonraki tablo odak grup gorlismelerinde 6nerilen ve uzman goriislerinde de
forma bulunmasi gerektigine karar verilen; 6grenci kiti 6nerisiyle ilgilidir. Bu tabloda,
sik kullanilan, tasimasi kolay ve bireyselligi gerekli goriilen ekipmanlar listelenmistir.
Katilimcilara oncelikle, boyle bir kitin uygulanabilir olup olmadigi sorulmustur.
Cevabin “hayir” olmasi durumunda, katilimcinin reddetme gerekgesi not edilmistir.
Cevap “evet” ise, listelenen ekipmanlar hakkindaki eksiltme veya ekleme yoniindeki
gorlsleri istenmistir. Buradan elde edilen veriler; ekipmanlarin niceliklendirilmesi
konusunda da etkili olmustur. Ornegin bu kitten eksiltilen ekipmanlar, ekipmanlarin
listelerine ve niceliklerine yansitilmistir.

Yart yapilandirilmig goriisme formu, arastirmanin ilk 3 alt sorusuna cevap
aramaktadir. Gruplandirmalar ve iliskilendirmeler; ekipmanin mutfak alam

icerisindeki yeri ile ilgili soruyu da destekleyici (gerekgelendirme) niteliktedir.

2.1.6.2. Orneklemin Belirlenmesi

Amacgli orneklem; derinlemesine bilginin gerektigi diistiniilen durumlarin
derinlemesine c¢alisilmasina imkan veren, bir 6rneklem seklidir. Bu 6rneklem tiirii
igerisinde yer alan agsiri veya aykirt durum orneklemesi, segkisiz yontemle olusturulan
orneklemlere gore, daha zengin veri saglar, derinlemesine ve ¢ok boyutlu anlamaya
yardimc1 olur (Yildirirm ve Simsek, 2006). Bu oOrneklem, arastirilan kisi ya da
durumlar1 derinlemesine anlama, arasindaki iliskileri kesfetme ve agiklama olanagi
sunar (Biiyiikoztiirk vd., 2012). Aym1 zamanda arastirmaciya, kimlerin segilecegi
konusunda kendi yargisini kullanma ve arastirmanin amacina en uygun olanlari
ornekleme alma imkani tanir (Balci, 2005). Bu kapsamda, arastirmanin 6rneklemi;
sektorel ve akademik (egitim mutfaklarinda ders verme) deneyimlerine sahip
akademisyenlerden olusmaktadir.

Kartopu veya zincir dérnekleme, zengin bilginin kaynagi olabilecek kisi veya
durumlarin saptanmasinda etkili bir yontemdir. Amacl olarak ele alinan 6rneklemi
kullanarak (onlarin o6neri ve iligkileriyle), daha genis ve aymi Ol¢iide zengin diger
kaynaklara ulasilmasini saglar (Yildirnm ve Simsek, 2006). Bu arastirmada, ilk

asamada bilinen ve ulasilabilen 8 6rneklem tespit edilmistir. Goriismelerde kendilerine
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yoneltilen; “Bu konuda kimler en ¢ok bilgi sahibi olabilirler? Bildiginiz, sektorel ve
akademik deneyime sahip diger uygulamacilar kimler?” sorularina verdikleri cevaplar
dogrultusunda, 16 katilimciya daha ulasilmis ve bu sekilde 6rneklem kartopu seklinde
blytitilmiistiir.

Odak grup ve derinlemesine goriisme tekniklerinin kullanildigi nitel
arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigii konusunda bir fikir birligi yoktur (Baskale, 2016).
Orneklem biiyiikliigiine karar vermede 6nemli olan noktalar; arastirmanin odagi, veri
miktart ve kuramsal Orneklemedir. Arastirmanin odaginin birden fazla oldugu,
hedeflenen verinin derin ve genis oldugu ve cevaplarin/kavramlarin/siireglerin tekrar
etmeye basladigr durumlarda; 6rneklem sayisi sinirh tutulabilir (Yildirim ve Simsek,
2006). Bu arastirmanin odaklari; is tamimi, ekipmani gerekgelendirme ve
niceliklendirme olarak 6zetlenebilir. Odak sayisi birden fazladir (ana odak eylem olsa
da). Katilimcilardan istenen degerlendirmeye konu olan kod/kategori/tema sayilari,
isin taniminda 140, sabit ekipmanlarda 88, sabit olmayan ekipmanlarda 183 ve 6grenci
kiti Onerisinde ise 15°tir. Dolayisiyla gerekcelendirme ve niceliklendirme,
derinlemesine (yogun veriyle) ele alinmistir. Toplanan verilerin 20. katilimcidan sonra
tekrar etmeye baslamasi dolayisiyla, ulasilan 24 katilimcidan sonra bir baska kartopu

yontemine bagvurulmamastir.

2.1.6.3. Veri toplama

Olusturulan yar1 yapilandirilmig gériisme formu, belirlenen akademisyenlerden
katilim onaylar1 alindiktan sonra, kendileriyle mail yoluyla paylasilmigtir. Paylagim
sonrast kendileriyle telefonda 8-10dk.’lik bir goriisme yapilmis, bu goriismede
arastirmanin konusu, amaci, formun igerigi, hedeflenen degerlendirmeler hakkinda
bilgi verilmistir. Formu doldurmak igin, 6ncelikle ¢ikt1 almalar1 ve tizerinde kalemle
isaretleme, eksiltme ya da ekleme yapmalar istenmistir. Degerlendirmeye konu olan
veri sayisinin fazla olmasi ve kod/kategori/temalar {izerinde ¢ok yonlii diisiinme
gerektirmesi dolayisiyla, katilimcilara ihtiya¢ duyduklart zaman (2-15 giin)
taninmistir. Formun tamamlanmasindan ve mail yoluyla geri alinmasindan sonra, bir

goriisme (telefonda) daha yapilmistir. Goriisme oncesi katilimcidan gelen formun
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ciktist alimmistir ve tiim soru ve tablolar incelenmistir. Goriismede, katilimecinin
verdigi cevaplardan anlananlar paylasilmis, formdaki tablolar ve igerikler hakkindaki
diger yorumlar1 da alinmaya calisilmistir. Bu goriismede elde edilen veriler, katilimci
formu {izerine not alinmis ve analiz kisminda kullanilmistir. Veri toplama islemi
Mayis-Haziran 2020 tarihleri arasinda yapilmistir. Katilimcilara ait bilgiler agsagidaki

tabolda 6zetlenmistir.

Tablo 5: Katilimeilara Ait Bilgiler

Sektorel | Akademik .. R

Kod no |il Yas |Cinsiyet|deneyim| deneyim Egitim (iorew/

durumu | Unvam

(nb) (1)) )

K (1) Nevsehir 39 E 10 7 Y.L. Ogr.Gor.
K () Karaman 37 E 17 5 Y.L. Ogr.Gor.
K (3) Karaman 39 E 21 3 Y.L Opr.Gér.
K (4)  Eskisehir 34 E 10 10 Y.L  Opr.Gor
K (5) Eskisehir 34 E 20 10 Dr.  Dr.O.U.
K (6) Eskisehir % E 11 10 Y.L.  Opr.Gor.
K (7)  Eskisehir 41 E 15 7 Y.L.  Ogr.Gor.
K (8) Karaman 32 E 7 6 Y.L. Ogr.Gor.
K (9 Konya 36 E 9 13 Dr. Dr. 0. U.
K (10) Aydn % E 21 12 Dr.  Dr.O.U.
K (11) Rize 28 K 2 1 Y.L  Opr.Gor.
K (12) Kilis 30 E 2 7 Y.L  Opr.Gor.
K (13) Eskisehir 53 E 20 26 Dr. Dr. 0. U.
K (14) Kilis 3B E 15 8 Y.L.  Opr.Gor.
K (15) Kahraman Marag 39 E 11 4 Y.L Ogr.Gor.
K (16) Kiitahya 30 E 12 2 Y.L Ogr.Gor.
K (17) Kastamonu 26 K 2 1 Y.L. Ogr.Gor.
K (18) Karabiik 33 E 4 5 Y.L Opr.Gor.
K (19) Antalya 36 E 10 12 Dr. Dr. 0. U.
K (20) Bingdl 28 K 4 4 Y.L Opr.Gér.
K (21) Nevsehir 42 E 18 7 Y.L Ogr.Gor.
K (22) Bilecik 2 E 5 6 Y.L.  Opr.Gor.
K (23) Nevsehir 4 E 15 9 Y.L Opr.Gor.
K (24) Agn 34 E 3 4 Y.L Ogr.Gor.

Katilimer bilgilerinin yer aldig: tablo incelendiginde, %12’sinin kadin (n:3),
%88’inin de ertkek (n:21) oldugu; %20’sinin doktora (n:5), %80’inin de yiiksek lisans
mezunu (n:19) oldugu; yas ortalamasinin “35-45; sektorel deneyim ortalamasinin
“11” yil; akademik tecriibenin de “7-26” yil oldugu goriilmektedir. Katilimlar 6

bolgeden, 15 farkli ilden ve 16 farkli iiniversiteden gerceklesmistir.
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2.1.6.4. Veri analizi

Arasirmaci, verileri; dogrudan alintilar yaparak, sistematik analiz (nedensel ve
aciklayici sonuglara ulagsmak i¢in betimleme) yaparak ve kendi yorumlarini dahil
ederek; analiz edebilir. Bu yontemler birbirlerinden bagimsiz degildirler. Analiz i¢in
standartlar koymak, arastirmacty1r simirlayabileceginden, arastirmaci verilerini
aciklama yontemi konusunda 6zgiir olmalidir (Yildirnm ve Simsgek, 2006). Bu
arastirmada analizler; biri dokiiman taramasi asamasinda, digeri de katilimcilardan
elde edilen verilerin islenmesi asamasinda olmak {lizere; iki asamada yapilmistir.
Dokiiman taramasi asamasinda gercgeklestirilen igerik analizleri, ilgili baslik altinda
aciklanmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme formuyla elde edilen verilerin analizi i¢in
ise betimsel ve sayisallagtirarak analiz yontemleri kullanilmistir.

Betimsel analiz yontemi, toplanan verilerin, probleme iliskin hangi sonuglari
ortaya koydugunu aktarir ve “ne” sorusunu cevaplamaya yoneliktir. Analiz yontemi
ise, temalarin ve temalar arasi iliskileri ortaya cikarir ve “neden”, “nasil” sorularini
yanitlar. Betimsel analizde dogrudan alintilara yer verilerek, goriisler garpici bir
sekilde yansitilir. Bu yontemde amag, elde edilen bulgulari, diizenlenmis ve
yorumlanmig bir sekilde, okuyucuya aktarabilmektir (Yildirnm ve Simsek, 2006).
Mutfaktaki isin ve isin akigmin tanimlandigi, ekipmanlarin gerekcelendirildigi ve
ogrenci kiti dnerisinin bulundugu tablolardan elde edilen verilerin analizinde, betimsel
analiz yontemi benimsenmistir. Bazi katilmecilarin  goriisleri alintt  seklinde
aktarilmistir. Benzer gorisler, kapsayici bir agiklamayla ve katilimcilarin kodlariyla
birlikte sunulmustur. Alintilanarak ya da agiklanarak aktarilan Onerilerin her biri
tizerinde tartisitlmis ve kabul etme durumu belirtilmistir. Kabul edilen o6neriler
listeye/tabloya yansitilmigtir. Isin tamimlandigi ve ekipmanlarin gerekcelendirildigi
tablolar altinda verilen; katilimcilardan tablonun gegerliligi ve yeterliligi konusunda
%’sel bir degerlendirme istendigi; sorulardan elde edilen veriler, sayisal olarak analiz
edilmistir.

Nitel verilerin sayisallagtirilmast, verilerin rakamlara dokiilmesidir. Burada amag;
givenilirligi (degismezlik, tekrarlanabilirlik, isabet) ve gegerliligi (inanirdiricilik,
aktarilabilirlik, tutarlilik, teyit edilebilirlik) arttirmak; yanliligi azaltmak;
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karsilastirmalara olanak sunmak; gelecekte anket ifadelerine doniistiiriilen sonuglarin
nicel aragtirmalarda da sinanabilmesini saglamak olabilir. Sayisallagtirma, yiizdesel
(%) ya da siklik (frekans) hesaplamalariyla yapilabilir (Yildirim ve Simsek, 2006). Bu
calismada her iki sayisallastirma ydntemi de kullanilmistir. Isin tanimlandigi ve
ekipmanlarin gerekgelendirildigi tablolar altinda sorulan %’sel degerlendime
sorularindan elde edilen verilerin ortalamalar1 kullanilmistir. Bu soruyla elde edilen
veriler, kabul edilen 6nerilerle gelistirilen yeni tablolarin isi ve ekipmanlari, en az,
hangi oranda agikladigini ifade etmede kullanilmistir. Ekipmanlarin niceliklendirildigi
tablolardan elde edilen Oneriler de, frekans degerleriyle tartisilmistir. Nicelik
Onerilerinin tartisilmasinda, yar1 yapilandirilmis formun olusturulmasi asamasinda
bahsedilen, ekipman analiz tablolari (islev/frekans) ve ekipmanlarin ikame imkanlari;
referans alinmistir. Frekansi yiiksek olan nicelik Onerileri, bu referanslarla
tartisilmistir. Ekipman hangi islev(ler)i yerine getiriyor? Kag farkli yontem ve teknik
icin kullanilabiliyor? Benzer islevieri yerine getiren diger ekipmanlar neler? Ortak
alanda mi, istasyon bagina mi planlanmalidir? gibi sorularin cevaplariyla, benimsenen

sonu¢ desteklenmistir.

2.1.6.5. Arastirmanin Gegerligi Ve Giivenirligi

Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik, dnemli beklentilerdir. Arastirmacinin
dogru bilgiye ulastigin1 (gegerlilik: inandiricilik, aktarilabilirlik) ve bir basgka
arastirmacinin degerlendirmesini miimkiin kilacak sekilde tanimladigini (giivenirlik:
tutarlilik, teyid edilebilirlik), okuyucuya anlatabilmesi gerekir. Inandiricilik,
arastirmacinin kaynaklarla olan uzun siireli etkilesimi; derin odakli veri toplayarak
olay ve olgular iligkileriyle be tiitiinsel Oriintiisliyle ortaya koyabilmesi; ¢esitli veri
kaynagi ve analiz yontemleriyle arastirmayr giiclendirmesi; veri toplama ve analiz
asamalarinda, teyit ve gelistirme amagli, uzman goriislerine basvurmasi; katilimci
teyitleriyle saglanabilir (Yildirim ve Simsek, 2006). Bu ¢alismada arastirmacinin alan
tizerindeki uzmanlig1 (sektdr ve akademi deneyimleri), konuyla (mutfakta yapilan

isler, isin akisi, donanim, tasarim, yonetim) wuzun siireli etkilesimi; inandiriciligi
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desteklemektedir. Bu arastirma, bir fiziki alanin olusturulmasindaki ana sebebi/etkeni
(eylem), temel almistir. Donanim, temel diizeydeki is/eylem/yontem/tekniklerle
diistinmeye ve agiklamaya ¢alismistir. Bu agidan, veriler derin odakl: toplanmistir. Bu
calismada, yar1 yapilandirilmis formun olusturulmasi; ilk 6nemli nokta olmustur.
Bunun i¢in, dokiiman taramasi, igerik analizi, odak grup goriismeleri (2 farkll) ve
uzman (sektorel, akademik) goriislerinin alinmas1 gibi; ¢esitli kaynak ve analiz
(mevcut durumu) yontemleri kullamilmustir. Bu gesitlilikle birlikte, arastirmanin
inandiricithigl desteklenmistir.

Nitel arastirmalarda, sonuglar benzer ortamlar icin kesin olarak
genellenemeyeceginden (aktarilabilirlik); arastirmact okuyucuya, benzer ortam ya da
stireclere daha deneyimli yaklasabilmeleri i¢in, bir anlayis/diisiiniis sunar (Yildirim ve
Simsek, 2006). Bu ¢alismada, mutfak planlama, ele alis sekli ile birlikte aktarilmistir.
Ekipmani (¢cok yonlll) diisiinme sistemi igerisinde; ekipmanin ne oldugu, isin
tanimiyla; miktari, eylemlerin sikligiyla; tasarimi da, fonksiyonel iligkileriyle;
aciklamaya calisilmistir. Bu mantik, yar1 yapilandirlmis formunun hazirlanmasinda
da, formla elde edilen verilerin analizinde de, aragtirmayi sekillendirmistir. Ekipmani
diisiince seklinin ortaya konmasiyla, benzer c¢alismalarla sinanmasina olanak
verilmistir. Ayrica, gerekcelendirme sorularinda, katilimcilardan gelen yorumlar alinti
seklinde verilerek, veriler, yalin haliyle de aktarilmistir. Amach ve Kartopu
orneklemleme (sektorel ve akademik deneyime sahip) yontemlerinin segilmesiyle,
arastirma sonuglar1 alan uzmanlarindan elde edilen verilerle desteklenmistir.

Arastimanin tutarlik incelemesi, verilerin toplanmasi, kodlanmasi ve sonuca
dontistirmeleri asamalarindaki kurgusal tutarhilikla ilgilidir (Yildirnm ve Simsek,
2006). Bu c¢alismada, donanim, tiime varacak sekilde gerekcelendirilmistir. Eylem,
hep odak alinmis ve diger her kurgu (is, ekipman, tasarim) i¢in bir gerekge olarak kabul
edilmistir. Bu sebeple, oncelikle is tanimlanmis, sonrasinda donanim isle uyumlu bir
sekilde gerekcelendirilmis, niceliklendirilmis ve fiziki alanda
konumlandirma/planlama onerileri gelistirilmistir. Arastirmanin sonucu (arastirma
sorularinin cevaplari), eylem ile temellendirmeye c¢aligilmisir.

Nitel arastirmalarin teyit edilebilirligi i¢in, arastirmacidan ulastigi sonuclari elde
ettigi verilerle siirekli teyit etmesi ve okuyucuya mantikli agiklamalarla aktarmasi
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beklenir (Yildirirm ve Simsek, 2006). Bu arastirmada, ilk olarak; dokiiman analizi
sonucunda elde edilen veriler (tablo/liste) odak grup goriismeleriyle teyit edilmistir.
Agiklayiciligr gelistirilen veriler, uzman gortsleriyle ikinci kez; yar1 yapilandirilmis
formla katilimcilardan elde edilen verilerle (sayisal/sozel) de iigiincii kez; verilerin
analiz asamasinda alinan son bir uzman goriisiiyle de son kez teyit edilmistir.

Bu arastirma; Vverilerin uzun siireli etkilesimi icermesi, derin odakli yapilmas,
cesitli kaynaklardan toplanmasi ve uzman goriisleriyle desteklenmesi dolayisiyla;
inandiricidir. Seckili 6rneklemden toplanan verilerin betimsel aktarimi ile transfer
edilebilirdir (aktarilabilirlik). Kurgusunu bir odak noktasi {izerine insa etmesi
bakimindan, tutarlidir. Bes asamada bagvurulan ara degerlendirmeler dolayisiyla da,

teyit edilebilirdir.

2.2.BULGULAR

Arastirmaya dair bulgular, asagida; is, donanim ve tasarim ana basliklarinda
verilmistir. Oncelikle, egitim mutfaklarindaki rutin isleyisle (is ve is akisi) ilgili elde
edilen bulgular aktarilmistir. Sonrasinda donanimin gerekcelendirilmesi ve
niceliklendirilmesiyle ilgili elde edilen veriler siralanmistir. Son olarak da, donanimin

mutfagin fiziki alan icerisindeki planlamasi, tasarim ilkeleri 1s181nda tartigilmistir.

2.2.1. lIsin Tanmmyla flgili Bulgular

[sin  tammuiyla  ilgili  tabloda, egitim  mutfaklarinda  gergeklesen
is/eylem/yontem/teknikler ve gidanin teslim alinmasindan sunum sonrasina kadarki
siiregler yer almaktadir. Siirecler, isleyis kronolojisiyle (is akisi) siralanmis,
is/eylem/yontem/teknikler, ilgili siire¢ bagliklart (teslim alma, transfer, hazirlik,
pisirme, sunum, hijyen, is saglhig ve giivenligi) altinda gruplandirilmis ve tek bir
tabolda sunulmustur.

Katilimcilardan oncelikle, mutfakta gergeklesen isleri ve bu islerin akisini

degerlendirmeleri istenmistir. Sonrasinda, yine ayni tabloda bagliklar altinda
96



siralanmig is/eylem/yontem/tekniklerin (kod), siiregleri agiklamadaki yeterlilikleri ile
ilgili goriisleri alinmigtir. Tabloda, katilimcilarin kodalarla 1ilgili ekleme/silme
yapabilmeleri i¢in alanlar belirtilmistir. Tabloda verilen bilgilerin yeterliligi
hakkindaki goriislerini; %’sel olarak ifade etmeleri istenmistir. Bu sayisal veriler,

tablolarin isi tanimlayabilme oranini 6lgmek i¢in kullanilmaistir.

2.2.1.1. Teslim alma/muhafaza

Bu tema, “Bekletme, Denetleme, Istifleme, Koruma (1s1, 151k, hasere),  Ol¢me”
kodlarindan olusmaktadir.

K9 ve K5 “transfer” siireciyle ilgili olarak “Korumak icin hapsetmek gerekir” diyerek,
bu listedeki “hapsetme” ifadesinin ¢ikartilabilecegini ifade etmistir. Bu goriis kabul
edilmis ve kod listeden ¢ikarilmustir.

K5, “teslim alma” kelimesi yerine “tesellim” kelimesinin kullanilabilecegini
belirtmistir. Kelimelerin esit anlamli olmalar1 ve teslim alma ifadesinin daha giincel
bir kullanim olmasi dolayisiyla, kotegorinin ad1 korunmustur.

K3, gidanin giivenligiyle ilgili olarak “takip/kontrol” fonksiyonunun da bu kodlar
arasinda yer almasi gerektigini sOylemistir. Bu goriis kabul edilmis ve K17°ninde
benzer yondeki 6nerisiyle birlikte tabloya yansitilmistir.

K4, “Egitim mutfaklarinda, haftalik planlar yapildigindan “muhafaza” ve “depolama’ miimkiin
olmamaktadir. Gida malzemeleri, dersin oldugu giin gelmekte ve o giin tiiketilmektedir. Kendi

mutfagimdaki isleyis; teslim alma, hazirlik, pisirme ve sunum seklindedir.” demistir. Ancak,
tedarik kolaylig1 diisiik bolgeler veya giinler de s6z konusu olabilmektedir. Bazi
uriinler (stocklar vb.), her ders tekrar tekrar hazirlamak yerine, belirli araliklarla ve
daha yiiksek miktarlarda hazirlanabilmektedir. Ayrica, kullanimi yogun ve miktarin
fiyat1 etkiledigi iiriinler icin tercih edilebilecek satin alimlar da depolamay1 gerekli
kilmaktadir.

K17, “Teslim alma siirecinde sayim yapmanin énemi vurgulanmahidir.”” demistir. Bu gorts,
gida ve ekipman envanterinin periyodik kontrollerini yansitmasi bakimindan, listeye

“Denetleme (nitelik-nicelik)” seklinde yansitilmistir.
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K18, tedarik yontemi, tedarik¢i ve dersin giinii/saati gibi degiskenlerin bu siireci
etkildigine dikkat cekmistir. Bu kabul edilebilir ancak, yine de, genel kullanimi1 en iyi
yansitabilecek ve isleyisi yonetebilecek bir standart kabule ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu

kabul, farkli uygulamalar i¢in esnetilebilir.

2.2.1.2. Transfer

Transfer temasi, “Muhafaza, Koruma (1s1, nem), Tasima” kodlarindan
olugmaktadir. Bu tema hakkinda, ilave bir yorum gelmediginden, kodlar aynen kabul

edilmistir.

2.2.1.3. Hazirlik

Hazirlik temasi; “arindirma, 6lgme, isleme 0n, bekletme, isleme son ve transfer
pisirme kabina”; alt temalarindan olugmaktadir. Her bir tema, eylemi detaylandiran

kodlarla sahiptir.

Arindirma alt temasini olusturan kodlar; “Ayiklama/segme, Cikartma, Eleme,
Kesme, Kirma, Muhafaza / Bekletme, Suda bekletme, Siirtme/ovalama,
Stizdiirme/kurutma, Yakma, Yikama” seklinde siralanmustir.

K15, “Profesyonel mutfaklarda ve egitim mutfaginda da teslim alinan gidalarin (sebze\meyveler,
Yesil yapraklilar, sert kabuklular vb.) yapilarima gére dezenfektan (klor vb.) uygulamasi

gerekmektedir. ” demistir. Bu goriis listeye “dezenfekte etme” seklinde yansitilmistir.

Ol¢me alt temasi, “Agirhik, Hacim-Kuru, Hacim-Sivi, Is1, Zaman” kodlarindan
olugsmaktadir. Bu liste ile ilgili katilimcilardan eksiltme veya ekleme konusunda farkli

bir goriis gelmediginden, kodlar kabul edilmistir.

Isleme on alt temasi, “Ayiklama, Cirpma, Dilimleme, Eleme, Et Isleme, Ezme,

Karistirma, Kesme, Kiyma, Muhafaza / Bekletme, Oyma — Delme, Parcalama,
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Rendeleme, Suyunu ¢ikarma, Siirme — Yayma, Siizme, Yogurma” kodlarimni
icermektedir.

K1, “islatma” eyleminin de bu kodlar arasinda yer alabilecegini sOylemistir.
Listede bu eylem “suda bekletme” seklinde ifade edimistir.

K11, “yagmi/siitiinii ¢ikarma” eyleminin de, bu alt temanin altina eklenebilecegini

belirtmistir. Bu goris listeye “Yagini/siitiinii ¢ikartma” seklinde yansitilmistir.

Bekletme alt temasi altinda, “Cozdiirme, Dinlendirme, Fermentasyon, Isiy1
diisiirme, Marinasyon, Muhafaza - Bekletme” kodlar1 yer almaktadir.

K9, bu talt temaya “olgunlastirma” eyleminin de eklenmesini istemistir. K5,
“marinasyon” kelimesinin yerine de “terbiyeleme” kelimesinin kullanilabilecegini
belirtmistir. Olgunlastirmanin temel mutfak 6gretilerinden ziyade ileri mutfak
uygulamalar1 i¢in uygun olabilecegi diislincesiyle, goriis listeye yansitilmamuistir.
Marinasyon kelimesinin Tiirk¢e karsiligi konusunda ortaya konmus ortak/bilimsel bir
karsilik bulunmadigindan, listedeki adi uluslarasi kullanimiyla korunmustur.

K13’1in, “Is aks siireci i¢inde bazen én hazirlik, bazen hazirlanan yiyecegin, icecegin ve pismis

yemegin hizla sogutulmasi hatta dondurulmasi islemleri s6z konusudur. Bunlar birer is. Farkli donanim

ve teknikler gerektirir. Blast chiller-fieezer, hatta IQF gibi. Bazen vakum yapildiktan sonra bu islemler
yapilir.” GOriisii kabul edilmis ve listeye yansitilmistir. K15 de aym ihtiyaci, “Tatlilar
ve bazi diinya mutfagi regeteleri icin ayrica dondurma, sogukta muhafaza segenegi
eklenebilir.” seklinde ifade etmistir.

K15, “Siireclerden “3,4 Bekletme” kismina ek olarak Saklama\Muhafaza etme belki eklenebilir
sebep olarak ornegin Stoklar, Fondlar uygulamasini isledik ¢ikan iiriinii yani stogu sonraki derslerde

kullanabilmemiz icin énce sogutup sonra dondurarak muhafaza etmemiz gerekiyor.” demistir.
Ancak buradaki muhafaza pisirme sonrasini ifade etmektedir. K18 de benzer sekilde,
sunum sonrasi kalan riinlerin depolanmasi ihtiyacini dile getirmistir. Bu eylem,

“teslim alma/muhafaza” temasi altinda degerlendirilmistir.

Isleme son alt temasi, “Bulama, Delme, Doldurma, Serpme, Sikma, Sekil Verme,
Yayma — Siirme” kodlarindan olusmaktadir. Bu liste ile ilgili, katilimcilardan eksiltme

veya ekleme konusunda farkli bir goriis gelmediginden, kodlar kabul edilmistir.
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Transfer pisirme kabina alt temast altinda, “Birakma, Dokme — Akitma, Sikma,

Siyirma” kodlar1 yer almaktadir. Bu liste ile ilgili, katilimcilardan eksiltme veya

ekleme konusunda farkli bir goriis gelmediginden, kodlar kabul edilmistir.

2.2.1.4. Pisirme

Pisirme temasi, “Nemli, Kuru, Yagh ve Alt teknikler” alt temalarindan

olusmaktadir.

Nemli alt temasi, “Boiling, Simmering, Poaching, Pressure, Braising —
Stews, Steaming, Sweating, Bain Marie, Sous Vide”,

Kuru alt temasi, “Grilling, Gratinating, Roasting, Baking, Broiling,
Kippering, Microwaving, Barbequeing”,

Yagh alt temasi, “Deep Fry, Shallow (Pan) Fry, Stirfry (sauteing),
Poelling, Butter, Roasting, Confit”,

Alt teknikler alt temasi ise, Basting, Battering — Basting, Blanching,
Breading, Browning, Bulk Fermentation, Clarifying, Creaming,
Deglazing, Docking, Dough Proofing, Egg Wash, Glazing, Marinating,
Marinating, Pan Gravy, Papillotte, Parboiling, Paupiette, Reducing,
Remouillage, Searing / Sealing, Sifting, Skimming, Depouillage, Smoke
Roasting, Smothering, Spit Roasting, Stuffing, Tempering, Thickening,
Toasing, Yeast Proofing” kodlarindan olusmaktadir.

K15, “nemli” gruba veya “alt pisirme teknikleri” siniflandirmasina Cheviche

(Aside etme), Etlive yontemlerinin de eklenebilecegini belirtmistir. Etiive, braising ve

stewing terimleri birbirinin yerine kullanilabilen kavramlardir. Ugii de, listede aym

kod igerisinde siralanmistir. Cheviche de alt tekniklere eklenmistir.

K24, “Pisirme is akisi soguk mutfak, sicak mutfak, pastane vb. olarak siniflandirilip, daha sonra

alt teknikler belirtilmesi daha yararh olabilir.” $eklinde bir yorum yapmistir. Ancak, 6nerilen

siniflandirma, daha c¢ok, iiretimin igeriginin ve seklinin, fiziki alan igerisinde
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ayrilmasiyla ilgilidir. Soguk mutfak alaninda da 1si1l islemler kullanilabilmektedir.
Yani, eylemler fiziki alanlar gibi ¢izgisel olarak ve kesin ¢izgilerle ayrilmayabilir.

Dolayisiyla goriis, listeye yansitilmamustir.

2.2.1.5. Sunum

Sunum temasi altinda, “Agirlik 6l¢me, Akitma , Birakma, Dilimleme, Is1
kontrol, Miktar 6lgme, Serpme, Sikma, Siirme/yayma, Sekil verme, Yakma” kodlar
yer almaktadir.

K6, “stisleme” kodunun da buraya eklenebilecegini belirtmistir. Tabaga estetik

kazandirma eylemini yansittig1 diislincesiyle, bu goriis listeye yansitilmistir.

2.2.1.6. Hijyen

Hijyen temasi, “Atik, Bulasik, Yiizey, Zemin” kodlarindan olugsmaktadir.
K21; bu kodlar arasina, 6zellikle sabit ekipmanlarin ulagilamayan yiizeyleri i¢in,
“ekipman” kodunun da eklenmesini istemistir. Mutfaktaki rutin islerden birini

yansittig1 diigiincesiyle, bu goriis listeye yansitilmigtir.

2.2.1.7. Is saghig ve giivenligi

ISG temas1, “Miidahale, Onlem alma, Uyarma / Ikaz, Yasaklama” kodlarini
igermektedir.

K9, K11, K21, K23; ISG bashg: altindaki listeye “denetleme” ve “bilgilendirme”
fonksiyonlarinin da eklenmesi gerektigini belirtmistir. K5, K9; ISG bashg: altina
“egitim” fonksiyonunun eklenebilecegini sOylemistir. Bu goriisler kabul edilmis ve

tabloya yansitilmistir.
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K2, K6, K7, K10, K11, K12, K17, K23; hijeyn ve ISG basliklarmin siireg
icerisinde, numaralandirilmasina dikkat ¢ekmis ve bu basliklarin {iretimin tiim
siireclerinde var oldugunu, dolayisiyla numaralandirilmamasi gerektigini belirtmistir.
K12, aym zamanda, ISG hakkindaki genel bilgilendirmelerin &grencilere, mutfaga
girmeden verilmesinin 6nemine dikkat ¢ekmistir. Goriis benimsenmis ve hijyen ve
ISG basliklarinin 6niindeki numaralar kaldirilmistir. Ayrica, isleyisin yoniinii ve
dongiistinii agiklayabilmek igin oklar kullanilmistir. Kisa bir agiklama eklenerek, bu

iki temanin siirekliligi ifade edilmistir.

Isin tammmuyla ilgili olarak, katilimcilardan, verilen tablonun egitim
mutfaklarindaki isleyisi agiklamadaki yeterliligi hakkinda genel bir degerlendirme
yapmalar1t ve bu goriislerini %’sel olarak ifade etmeleri istenmistir. Asagida bu
degerlendirmeler ve sonrasinda da yiizdesel ifadelerin yansitildigi bir tablo yer
almaktadir.

K1 gorusiunl, “Siregler, egitim mutfagindaki isleyisi tam olarak yansitmaktadir. Egitim
mutfagimin niteligine gore degismekle birlikte, tist diizey bir egitim mutfagindaki (molekiiler
uygulamalar harig) isleri agiklamaktadir.” seklinde 1fade etmistir.

K2, isin akisiyla ilgili olarak “Tablodaki bashiklar, egitim mutfaklarindaki isleyisteki can
alict (kritik) noktalar gostermektedir.” demistir. Is/eylem/yontem/teknikler le ilgili olarak
da, endiistriyel bir donatimla (ekipman) belirtilen bazi islerin azaltilabilecegini ve
boylelikle isleyisin performansinin %100’e ¢ikabilecegini sdylemistir.

K8, “Meniideki sira ve sunum farkhiliklarina gore degisiklik gosterebilmekle birlikte, belirtilen is

akislart besin gruplarina ve HACCP kurallarina gére dizayn edilmis. Tablo, egitim mutfaklarindaki isi

%98, siiregler altinda verilmis is/eylem/yontem/teknikler ise islerin icerigini %95 oraminda
actklamaktadyr.” demistir.

K5, egitim mutfaklarindaki is ve siireglerle ilgili tabloyu, “Mutfaktan mutfaga,
belirtilen akista azalmalar veya detaylandirmalar miimkiindiir ancak egitim mutfagu i¢in ideal bir isleyis
semast olmus. Giivenlige éncelik verilmis olmasi, nemli.” seklinde degerlendirmistir.

K6, “Bu isleyis, egitim mutfaklarindaki uygulamalart %80 oraminda yansitmaktadur. Geri kalan
%20’lik kismi ise, ders anlatim esnasindaki “goster-yap/yaptir” gibi, egitimci ozelindeki farkliliklarla

agiklanabilir.” demistir. K14 de, tablodaki isleyisi %80-90 olarak degerlendirmis ve
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kalan kismin islerin 6grenciler/calisanlar arasindaki paylasimindan (gorevlendirme)
olustugunu ifade etmistir.
K11, listelenen is akisinin ideal bir egitim mutfagi isleyisi oldugunu belirtmistir.
K12, tabloyda yer alan isleyisi “Gidamn mutfak icerisindeki yolculugunu ve mutfak
icerisindeki isleyisi biiyiik oranda kapsamaktadir.” seklinde yorumlamistir.
K17, tablo hakkinda “Derste sik sik anlattigimiz ama tek bir tabloda géremedigimiz konular,
bu tabloda daha anlasilir olmus. Tam olarak temel bilgileri yansittigint diisiiniiyorum.” demistir.
K24, “Swralanmus is/eylem/teknik/yontemler” egitim mutfaklarindauygulanmasi gereken isleri

yiiksek oranda yansitmakta olup, gercekte uygulanan isler (bundan) diisiik orandadir.” demistir.

Tablo 6: Is tamminin yeterliligiyle ilgili katilimer verileri

K1 100 K13 99
K2 98 K14 85
K3 98 K15 97
K4 90 K16 90

K5 85 K17 100
K6 90 K18 90
K7 90 K19 85
K8 99 K20 100
K9 95 K21 90

K10 80 K22 90
K11 95 K23 95
K12 90 K24 95

Yukaridaki tabloda, katilimcilarin goriisme formunda sunulan isin taniminin
yeterliligiyle ilgili olarak yaptiklari %’sel degerlendirmeler yer almaktadir.
Katilimcilardan elde edilen veriler 1s1ginda tartisilan ve gelistirilen tablo 7, egitim

mutfaklarindaki isleyisi en az %92,75 oraninda yansitmaktadir.
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Tablo 7: Mutfaktaki isin tanimi (is/eylem/yontem/teknik) ve akistyla ilgili bulgular
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2.2.2. Donamimla Ilgili Bulgular

Donanimla ilgili bulgular, asagida; donanimin gerekg¢elendirilmesi, donanimin
niceliklendirilmesi (sabit/sabit olmayan) ve egitim mutfaklari i¢in 6nerilen donanim
listesi ana basliklarinda siralanmistir. Oncelikle donanim, “is”lerle iliskilendirilerek;
gerekcelendirmeye calisilmistir. Bunun igin gerekli ekipman, bir onceki asamada
akisiyla Dbirlikte ortaya konan islerin altinda, igerik olarak listelenmistir.
Katilimcilardan aliman goriislerle birlikte, gerekgelendirilmis ekipman listelerine
ulagilmigtir. Sonrasinda, sabit olmayan ve yar1 sabit ekipmanlar, nicelik boyutuyla ele
alinmigtir. Son olarak da, elde edilen bulgular 1s181nda, egitim mutfaklari i¢in gerekli

ekipman listeleri siralanmustir.

2.2.2.1. Donanmimin Gerekgelendirilmesiyle ilgili Bulgular

Donanimin gerekcelendirilmesi kisminda ekipmanlar, daha 6nce tanimlanan
islerle iligkilendirilmistir. Buradaki tablolarda ekipmanlar, isin akisindaki
basliklar/temalar altinda listelenmistir. Bu listelemede, ekipmanin birden fazla isle
iligkili oldugu durumlarda; ekipman (kod), en yogun kullanildig baglik altinda ve bir
kez yer almistir. Katilimcilardan, listelenen ekipmanlari, o isi yapmak i¢in uygunlugu
ve yeterliligi gibi agilardan degerlendirmeleri istenmistir. Listelerde, ekleme/¢ikartma
yapilabilecek alanlar belirtilmistir. Sonrasinda, yine ayni tablonun altinda, listelenen
ekipmanin is i¢in ne kadar yeterli oldugu hakkindaki goriislerini; %’sel olarak ifade
etmeleri beklenmistir. Bu sayisal veriler; tablolarda yer alan ekipmanlarin, bu isleri
yapmadaki yeterliligini 6lgmek i¢in kullanilmistir.

Asagida, elde edilen tim veriler (yorumlar, ekleme/g¢ikarma Onerileri)
siralanmus, tartisilmis ve kabul/red durumu agiklanmistir. Ulasilan donanim listeleri,
“sabit/yar1 sabit” ve “sabit olmayan” bagliklarmin son kisminda, tablolastirarak

verilmistir.
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2.2.2.1.1. Sabit/yar: sabit donanimin gerekcelendirilmesiyle ilgili bulgular

Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekgelendirilmesiyle ilgili soruda, sabit/yar1
sabit ekipmanlar daha onceki tabloda siralanan is akis basliklari altinda listelenmistir.
Bu baglik altindaki temalar; “teslim alma, hazirlik, pisirme, sunum, hijyen, is saglig

ve glivenligi”dir.

2.2.2.1.1.1. Teslim Alma/Muhafaza

Teslim alma/muhafaza temasi; depo ve mutfak kategorilerine ayrilmistir. Depo
kategorisi altinda yer alan kodlar (donanim); “buzdolabi depo et/siit/sebze, dolap
malzeme depo, dondurucu dolap depo, el yikama lavabosu, kemirgen ve bocek kovucu
cihaz, nemdlger, raf duvar depo, raf istif depo (ekipman-gida-kimyasal), terazi kantar,
termometre, tezgah teslim alma/verme” seklinde listelenmistir. Mutfak kategorisi ise,
“buzdolab1 mutfak koltuk alt1, dolap malzeme mutfak, raf duvar (bulasikhane/baharat),
raf duvar mutfak (bulasik), raf istif mutfak bulasikhane” kodlarindan olusmaktadir.
Buradaki tema ve kodlar hakkinda, genel bir kabul ger¢eklesmistir. Dolayisiyla

goriisme formunda sunulan liste, kabul edilmistir.

2.2.2.1.1.2. Transfer

Transfer (depoadan, mutfaga) temasi altinda kod listelenmemistir. Yine de,
katilimcilarin formda goérdiigii isin akisini tam tutabilmek i¢in; listede verilmistir. K5,
buraya; “asansér/monsaj eklenebilecegini belirtmistir. Servis alaninin bir bagka katta
oldugu durumlarda, bu donanim kullanilabilir. Bu ¢alismada, mutfak ve servis alaninin

ayni katta oldugu varsayimiyla “asansdr/monsaj” listeye yansitilmamustir.

106



2.2.2.1.1.3. Hazirlik

Hazirlik temasi, “sabitler” ve “elektrikli hazirlik ekipmanlar1” kategorilerinden
olusmaktadir. Sabitler kategorisialtinda, “duslama spreyli armatiir,  evye  sebze
yikama, tezgah calisma istasyon, tezgah c¢alisma ortak, tezgah mermer, tezgah
polieliten kirmiz1 (et)”; elektrikli hazirlik ekipmanlar1 Kategorisi atinda ise “bileyici
bicak elektrikli, blender el (immersion) (40/20 cm tiip), blender hamilton/bar, makarna
acma/kesme makinesi, mikser stand 4,5 / 6,9 L, rondo (mutfak robotu) yatay, terazi
baskiil/hassas, vakum makinas1” kodlar1 yer almaktadir.

Listede yer alan “tezgah polieliten kirmiz1”; K1, K6, K7, K9, K10, K11, K12,
K17, K23’lin gortisleri dogrultusunda ve istasyonlar i¢in planlanan portatif kesim
tahtalarinin kullanilabilecegi diisiincesiyle; listeden ¢ikartilmistir.

K1, elektrikli hazirlik ekipmanlarina kiyma maknesi, dilimleme malinesi (K16,
K21 ve K22) ve cips dilimleme mekinesi de eklenebilecegini belirtmistir. Gida ve cips
dilimleme makineleri; endiistriyel oOlgekli iiretimler ve 06zel meniiler igin
kullanilabilecegi gerekgesiyle; listeye dahil edilmemistir. K12, K14 ve K15’in de ayn1
yondeki goriisiiyle ve etlerin islenmelerinden dogan artik etlerin kiyma olarak da
kullanilabilme ihtimali dolayisiyla; kiyma makinesi listeye eklenmistir.

K2, sunulan donanim oOnerisine karsi ¢ikmamakla birlikte, “Egitim mutfaklar
endiistriyel mutfaklardan bagimsiz diigtiniilmemeli; egitim mutfaklary sektor gerceklikleriyle uyumiu

olmahdir.” seklinde goriis bildirmistir. Her iki diistinme sekli, donanimi farkli yonlerde
etkileyebilir. Endiistriyel uygulamalarin ekip c¢alismast agisindan daha verimli
olabilecegi; kabul edilebilir. Ancak egitim mutfaklarinda, iiretimin bireysel gézlem ve
Olgtimlerle yapilmasi; kisisel motor becerileri daha yiiksek oranda gelistirebilir.
Dolayistyla, egitim mutfaklarinin daha kii¢iik 6l¢ekli ve bireysel uygulamalara imkan
verecek sekilde planlanmasi daha dogru olabilir.

K5, K12 ve K16, elektrikli hazirlik ekipmanlart listesine “dehidrator
(kurutucu)”  eklenebilecegini  belirtmistir.  Teorideki  hidrasyon/dehidrasyon
dgretisinin, pratik uygulamasinin yapilabilmesi igin, ekipman listeye eklenmistir. Isin
tanimiyla ilgili bulgular kisminda K15’in de belirttigi dezenfekte etmeyle ilgili

gortisiine ek olarak; K5 ve K12 listeye “klormatik™ eklenebilecegini ifade etmistir. Bu
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islemlerin ikame bir ekipmani olmamasi dolayisiyla, oneriler kabul edilmis ve listeye
yansitilmigtir.

K6, “bileyici bigak elektrikli” ve “blender hamilton/bar” ekipmanlarinin
listeden cikartilabilecegini; “slicer”in eklenebilecegini  belirtmistir. “blender
hamilton/bar”, rondo veya el blenderi ile elde edilemeyecek incelikteki sicak/soguk
soslarin hazirlanabilmesini saglayan bir ekipman olmasi; “bileyici bigak elektrikli” de,
bu yonde baska bir goriis gelmemesi ve bigaklarin daha giivenli bilenebilmesi
dolayisiyla; listeden ¢ikartilmamstir. “slicer”; daha ¢ok endiistriyel/yiiksek hacimli
tiretimler i¢in kullanilan bir ekipman oldugunundan; listeye eklenmemistir.

K9, “hamur yogurma makinesi”nin de listede olmasi yoniinde goriis
bildirmistir. Ancak; bu ekipmanin daha ¢ok endiistriyel/biliylik hacimli liretimler i¢in
uygun olmasi ve kiigiik hacimli yogurmalar i¢in listede “stand mikser”lerin bulunmasi
dolayistyla; goriis listeye yansitilmamastir.

K12, listeye “su aritma cihazi” eklenebilecegini belirtmistir. Nemli 1sida
pisirme yontemlerinde, suyun aritilmis olarak kullanilabilmesi agisindan 6nemli
oldugu diisiincesiyle, listeye eklenmistir. K12’nin, mayalama dolabinin da
eklenebilecegi yoniindeki goriisii; bu islemin firinlarin diisiik derecelerde ve nemle

1sitilmasiyla da yapilabilecegi diisiincesiyle; listeye yansitilmamugtir.

2.2.2.1.1.4. Pisirme

Pisirme temas: altindaki kodlar, “bain marie, davlumbaz, firin konveksiyonel,
firin mikrodalga, firin rasyonel, fritdz 2'li, 1zgara plate diiz, ocak istasyon 2'li/yer, roner
clip, salamander, tezgah ara, tost makinesi” seklinde listelenmistir.

K6 nin, kullanim alaninin smirli oldugu goriisii dogrultusunda ve yontemin
dokiim tavalarla ikame edilebilecegi diisiincesiyle; “izgara plate diiz” listeden
cikartilmigtir. K6, “wok ocagi” ve “flambe arabasi”nin listeye eklenebilecegini
belirtmistir. Ancak bu ekipmanlar; daha spesifik mutfak egitimleri igin

kullanilabileceginden; listeye dahil edilmemistir.
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K9, “salamander”le ilgili olarak “tabak isitildigi icin, elektrikli hazirlik ekipmanlar
arasinda yer almal” seklinde gorlis bildirmistir. Ancak bu ekipman ayni zamanda
“graten” (broiling/iistten) pisirmeler i¢cin de kullanildigindan, goriis listeye
yansitilmamistir.

K10’un, “bain marie” ve “firin rasyonel”in listeden ¢ikartilabilecegi yoniindeki
goriisii; bagka bir goriisle desteklenmedigi ve bu ekipmanlarin bazi fonksiyonlarinin
onemi (nemli 1sida bekletme, otomasyonlu pisirme) dolayisiyla; listeye
yansitilmamistir. Ancak, bain marie yerine chafing dishlerin kullanilmasi; sabit alan
ayirma zorunlugunu ortadan kaldiacagi gibi mobil kullanim avantaji da saglayabilir.
Bu diisiinceyle; listeleme kisminda bu iki ekipman bir arada ve birbirine alternatif
olarak verilmistir.

K12, K16, K21 ve K24’iin, elektrikli tasfirinin da listeye eklenebilecegi
yoniindeki goriisleri; ekipmanin daha c¢ok yoresel mutfak/pizza Ogretilerinde

kullanildig1 gerekgesiyle; listeye yansitilmamistir. K15, “Pastacilik, unlu mamuller vb.
dersler i¢in bir boliimleme yapildiysa\yapilacaksa buna bagh olarak, De monte Pizza firtni \ Kara firin

veya tamamen ekmek, pasta iiretimi iin zel firn eklenebilir.” demistir. Listede yer alan rasyonel
firinlarm, bahsedilen 6zellikli firlarin birgok fonsiyonunu yerine getirebilecek
teknolojide olmasi dolayisiyla; goriis listeye yansitilmamuistir.

K16, davlumbaz kodunu “hijyen-ortam” alt emasi altinda degerlendirmistir. Bu
goriis kabul edilmis ve listeye yansitilmistir.

K13 ve K23, sous vide yontemi i¢in, 1s1y1 veren ve dengeleyen ekipman olan
“ronner clip”in eklenmesi gerektigini belirtmistir. Bu ekipmanin atlandig: farkedilmis
ve goriis listeye yansitilmistir.

K22, “gazli lavatash 1zgara” Onerisi; egitim amaclh kullaniminin ¢ok sinirh
olmasi ve ayni islevin “dokiim tava diiz/izli” ile yapilabilecegi diisiincesiyle; listeye

yansitilmamaistir.

2.2.2.1.1.5. Sunum

Sunum temasi, “Tabak 1sitma otomat: 2'li, Tezgah calisma/ortak, Servis

bankosu” kodlarindan olugmaktadir.
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K6 ve K7’nin goriisleri dogrultusunda ve bu islemin firinlarla (K7) veya
salamander ile ikame edilebilecegi diigiincesiyle; “tabak 1sitma otomat1 2°1i” listeden
¢ikartilmistir.

K6 ve K12, “foto stiidyo’nun eklenebilecegini belirtmistir. Bu goriis; dersin
ciktist olan iriinlerin, daha net, ayrintili ve kaliteli bir sekilde gorsellenebilmesi

acisindan; kabul edilmis ve listeye eklenmistir.

2.2.2.1.1.6. Hijyen

Hijyen temasi, “bulasik, ¢alisan, zemin ve ortam” Kkategorilerinden
olusmaktadir. Bulasik kategorisi, “bulasik makinesi Giyotin, dispanser sivi deterjan,
dozajlama pompasi1 (bulasik), duslama spreyli armatiir, evye tezgahli bulasik, evye
istasyon, tezgah (banko) bulasik alma, tezgah bul. mak. giris/¢ikis”; ¢alisan kategorisi,
“dispanser kagit havlu/sabun, lavabo el yikama”; ortam kategorisi, “sineklik
elektrikli” ve zemin alt temasi, “hortum zemin yikama” kodlarini igermektedir.

K1, calisan hijyeni kategorisine, “ayak hijyen havuzu”; K1, K6, K9, K12 ve
K16 de “bigak steril dolab1” eklenmesini onermistir. Bu goriisler benimsenmis ve
listeye yansitilmistir.

K3, bu temaya, “numune dolabi, kaplar1 ve kayit formlari”, “hijyen denetim
formlar1” ve “personel soyunma odasi / tuvalet hijyen kontrol formlari™nin da
eklenebilecegini belirtmistir. Bu Oneriler bilgi olarak burada verilse de, yonetsel
dokiimantasyonla ilgili oldugundan, “donat1” listelerine yansitilmamaistir.

K9, “kazan yikama evyesi’nin de listede yer almasi gerektigi yoniindeki
goriisli, temel mutfak uygulamalar1 dersinde kazanlardan c¢ok tencerelerin
kullanilacagi ve dolayisiyla bulasik yikama makinesinin Ve bulasik evyesinin yeterli
olabilecegi diisiincesiyle; listeye yansitilmamustir.

K21, bu kodlar arasina “¢op ogiitiicii”niin de eklenebilecegini belirtmistir.
Egitim mutfaklarindaki iiretim hacminin 6giitiicii maliyeti i¢in diisiik kalacagi ve
ozellikle atik niteligindeki tiriinlerin bagka kullanimlar (dontisiim, bagis) i¢in ayrilmasi

gerektigi diisiincesiyle, bu goriis listeye yansitilmamastir.
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2.2.2.1.1.7. Is Saghg ve Giivenligi (ISG)

ISG temas1, “Miidahale / Onlem” ve “Levhalar” kategorilerinden olusmaktadir.
Miidahale / Onlem Kategorisi altinda, “acil stop butonu elektrik/gaz, ecza dolabi, gaz
dedektorii, merdiven - 4 ayakli-metal (depo), yangin battaniyesi, yangin dolabi, yangin
sensorii ve alarmi, yangin sondiirme tiipii (mutfak+depo)” kodlar1 ve Levhalar
kategorisi altinda, “Alerjen bilgilendirme tablosu, Dikkat kaygan zemin (ayakli),
Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati, Ecza dolab1 ve ilk yardim talimati,
Hijyenik el yikama talimati, Kiyafet (standart) kontrol uyar1 levhasi, Kisisel hijyen
talimati, Mutfak izinsiz giris yasak levhasi, Ocak kontrol uyari, Pisirici ve kesici
ekipman kontrol talimati, Sicak yiizey uyari, Vana kontrol uyari (su, elektrik,
dogalgaz)” kodlar1 yer almaktadir.

K7, levhalar arasinda “mutfakta kosulmaz” uyarisinin da yer almasi gerektigini
belirtmistir. Mutfak icerisindeki hareket-giivenlik iliskisi dolayisiyla; goriis kabul
edilmistir.

K4 ve K9, evyeli tezgahlarin bulundugu yikama alanlarinda, zeminin dogru
planlanmadig1 mutfaklar icin, “kaymaz platform/kilim” bulundurulabilecegini ifade
etmislerdir. Kosul-6nlem iligkisinde, goriise katilmakla birlikte; tasarim kisminda,
zeminin giivenli olmasiyla ilgili ilkeler ortaya kondugundan; oneri listeye
eklenmemistir.

K9, “Ozellikle elektrikli altelerin oniinde/yaminda/iistiinde kullanma/miidahale talimatlarinin
yazili oldugu bilgilendirici yazilar olmaldir.” demistir. Bu goriis dogrultusunda, “Kullanma
talimatlar1 (ekipman)” kodu listeye eklenmistir.

K12, “Tiim agilardan kayit yapan giivenlik kameras: ve kayit sistemi bulunmali ve bu cihaz
canli yaywnlar igin kullanilabilir olmal.” demistir. Bu durumun kisisel rizalara bagli olmasi
ve farkli (davranigsal, psikolojik) kaygilara sebebiyet verebilmesi dolayisiyla listeye

yansitilmamuistir.
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K14, “Dondurucu ve soguk dolaplarm i¢ isilarinda vasanan diismelere (is1) karst, belli
periyotlarda kontrol igin bilgilendirici levhalar konulabilir” demistir. Bu gorlis listeye
“dereceyi kontrol et” levhasi olarak yansitilmistir.

K15, kisisel hijyen ve iiniforma standartlarinin, bir bilgilendirme levhasiyla
goriinlir olmas1 gerektigini belirtmistir. Bu ifade listeye “kiyafet ve kisisel hijyen
standartlar1” olarak yansitilmistir.

K21 ve K24, bu kodlar arasina “Yangin ¢ikist” levhasinin da eklenebilecegini
belirtmistir. Bu goriis listeye yansitilmistir.

K22, listeye “davlumbaz sondiirme sistemi’nin de eklenebilecegini

belirtmistir. Bu goriis listeye yansitilmistir.

Donanmin geneliyle ilgili olarak K19, mutfagin fiziki yapisinin ve tasariminin

da ekipmani etkileyebilecegine dikkat ¢ekmistir. Bu konuda: “Her katilimciya ayni
mutfakta egitim verdirdikten sonra gerekli ekipmanlar sorulabilir fakat 4 metrelik ada tip tezgdha sahip
olunan egitim mutfaklarinda gerekli olan arag-gere¢lerle duvara dayali kiigiik ve sirali ada tip
uygulama egitim mutfaklarinda gerekli olan ara-geregler birbirilerinden ¢ok farkhidw. Arastirma

kapsaminda 20 kigilik mutfak belirtilmekte fakat mutfak modeli, tipi, dgrencilerin konumlandirilmast ile

gerekli ekipmanlarin tedariginin dogrudan etkili oldugunu diisiiniiyorum.” demistir. Buradaki
belirsizlik, formda belirtilen istasyon sayisiyla (20 6grenci + 1 sef/egitmen),

giderilmeye calisilmistir.

Tablo 8: Sabit/ yar1 sabit ekipmanlarin yeterliligiyle ilgili katilime1 verileri

K1 100 K13 98
K2 95| K14 85
K3 100| K15 90
K4 100 K16 90
K5 95( K17 95
K6 98| K18 90
K7 95| K19 90
K8 98| K20 90
K9 98| K21 100
K10 100 K22 90
K11 100 K23 96
K12 95| K24 98
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Yukaridaki tabloda, katilimeilarin sabit/yar1 sabit ekipmanlari gerek¢elendirme
listeleri hakkinda verdikleri %’sel degerlendirmeler yer almaktadir. Verilen oranlarin
ortalamast: %95,25 olarak oOl¢iilmiistiir. Katilimcilardan gelen onerilerin tartisilmasi
ve kabul edilenlerin yansitilmasiyla olusan yeni tablo (9); egitim mutfaklarindaki,

sabit/yar1 sabit ekipman ihtiyacini1 en az %95,25 oraninda yansitmaktadir.

113



Tablo 9: Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekgelendirilmesiyle ilgili bulgular
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2.2.2.1.2. Sabit olmayan donanimin gerekgelendirilmesiyle ilgili bulgular

Sabit olmayan ekipmanlarin gerekgelendirilmesiyle ilgili tabloda, sabit
olmayan ekipmanlar ilk tabloda siralanan is akis basliklar1 altinda listelenmistir. Bu
baslik altindaki temalar; “teslim alma/muhafaza, transfer, hazirlik, pisirme, sunum ve

hijyen”dir.

2.2.2.1.2.1.Teslim Alma/Muhafaza

Katilimcilara sunulan listede, bu tema altinda kod bulunmamaktadir. Ancak
K3, cesitli formlarin burada listelenebilecegini belirtmistir. Bunlar; siparis formu,
teslim alma/teselliim formu, depo plani, depo is takip formu, gida giris-¢ciks kontrol
formu ve tedarik¢i degerlendirme formudur. Bu formlar siirecin yonetilmesi igin
gerekli  ve  Onemlidir.  Ancak, yonetsel dokiimantasyon  igerisinde

diisiiniilebileceginden, donati listesine eklenmemistir.

2.2.2.1.2.2. Transfer

Transfer temasi, “mutfaga” ve “mutfaktan” olmak tizere iki alt temadan
olugsmaktadir. Mutfaga kategorisi altinda, “araba servis ve araba yiik tagima”;
mutfaktan kategorisi altinda ise, “kap yemek tasima, kiivet GN, kiivet GN (1/1) kilitli
Celik, kiivet GN (1/1) kilitli Polik., thermobox yatay, thormobox dikey” kodlar1 yer
almaktadir.

Bu tema altinda yer alan kodlar, genel olarak abul gérmiistiir. Katilimeilarin
cugu (n:23) buradafaki kodlara, eksiltme ya da ekleme yoniinde goriis
bildirmemislerdir. K10, thermoboxlardan (yatay-dikey) birsinin yeterli olabilecegini
belirtmistir. Her iki modelin, giday1 farkli pozisyonlarda ve kaplarda tasimasi

dolayisiyla; goriis listeye yansitilmamuigtir.
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2.2.2.1.2.3. Hazirlik

Hazirlik temasi, “Kesme / Dilimleme, Tasima / Transfer, Kaplar / Kaliplar,
Karistirma / Cirpma, Ol¢me, Siizme / Eleme, Ezme / Parcalama, Sekil Verme, Diger”

kategorilerinden olusmaktadir.

Kesme/Dlimleme kategorisi altinda, “bigak (ekmek/peynir), kesme tahtalar1 (6
renk), kiracak ceviz, konserve agacagi, makas normal, mandolin, masat oval/yassi,
soyacak elma/sebze, peynir teli, rende -ince/normal, rulet hamur(diiz-tirtikli)/pizza,
satir, soyacak serit kesici, spatula kaziyici metal, tirbuson” kodlar1 bulunmaktadir.

K1, K16’in goriisii dogrultusunda listeye; “bicak dekor /set)” ve “kasik
parizyen” eklenmistir. Ayrica, Ogrenci kiti Onerisinde sunulan ve orada kabul

goérmeyen “bigak fileto” da bu listeye eklenmistir.

Tasima / Transfer Kategorisi, “huni -kiigiik/orta/biiylik, kasik mutfak -
delikli/deliksiz, kepce - kiiclik/orta, kevgir - metal/tel, masa -1zgara/makasli/makarna,
spatula - boyunlu/diiz/delikli, spatula -pasta/servis/sivama” kodlarindan olugmaktadir.

Buradaki liste, farkl bir goriis belirtilmediginden; aynen kabul edilmistir.

Kaplar / Kaliplar Kategorisi altinda, “fisek - sos/yaglar (2), kalip volovan
(format), kap karistirma/mayonez, kap kase — kare, kap saklama- kiigiik/biiyiik, kiivet
GN -delikli/deliksi/kapakli, kiivet GN -gelik/polikarbonat, sekerlik - pudra/tar¢in,
baharatlik - set/kavanoz” kodlar1 listelenmistir.

K2, K6, K7, K16 ve K19’un, PC GN Kkiivetler icin belirli sayilarda kapak
bulundurulmasi ve listeye 1/6 PC/PK kiivetlerden de eklenmesi yoniindeki inerileri
benimsenmistir. Gidanin nem ve 1sisinin korunmak istedigi, bunun i¢in saklama
kaplarinin kullanilamayacagi ya da yetersiz kalabilecegi durumlarda, GN kapaklar
¢Oziim sunabilir. Dolayisiyla; 1/1 i¢in 3; 1/2 i¢in 6; 1/4 i¢in 11; 1/6 i¢in 3; 1/9 igin 11
adet kapak ve her iki modelden de 3’er 1/6 derin kiivet planlanabilecegi fikri kabul

edilmistir.
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Karistirma / Cwpma Kategorisi, “catal -yemek/mutfak-servis, ¢irpma teli -
ince/kalin tel, kasik yemek” kodlarindan olusmaktadir. K15, K16, bu temaya silikon
spatulalarin da eklenmesi gerektigini belirtmistir. Bu goriis listeye “spatula silikon”
olarak yansitilmistir.

Ol¢me kategorisi altinda, “kap o6l¢ii sivi 1/2 L, kasik &lgii -kuru/sivi,
termometre kizilotesi” kodlar1 yer almaktadir. K6, listeye seker Ol¢iimi igin
“refraktometre” eklenebilecegini belirtmistir. Refraktometre, suruplarda sekerin
yogunlugunu 6lgmek igin kullanilan bir 6l¢iim aletidir. Ortak alanda kullanilabilir

oldugundan; 6neri kabul edilmis ve listeye yansitilmigtir.

Stizme / Eleme Kategorisi altinda, “elek -davul/un, siizgeg -konik/¢in, siizgeg -
celik/telli” kodlar listelenmistir. Katilimcilar, eksilltme ve ekleme yoniinde bir goriis

bildirmedginden; liste aynen kabul edilmistir.

Ezme / Par¢alama Kategorisi altinda, “havan ve eli, piire yapici (patates ezici),
sarimsak ezici, sikacak limon/narenciye, degirmen -beyaz/karabiber/tuz” kodlar
bulunmaktadir. Stizme ve ezme alt temalar1 i¢in katilimcilardan eksilltme ve ekleme

yoniinde bir goriis gelmedginden; liste aynen kabul edilmistir.

Sekil Verme kategorisi, “duylar, merdane polieliten- diiz/tirtikli, kalip volovan
(format)” kodlarindan olugmaktadir. K6, K16 nin goriisleri dogrultusunda ve temel
cikolata teknikleri i¢cin gerekli olabilecegi diisiincesiyle “kalip silikon” listeye
eklenmistir. K22, bu kodlar arasina “marzipan seti’nin de eklenebilecegini
belirtmistir. Bu ekipmanin kullanim alani sinirli olsa da, islemi ikame edecek baska
bir ekipman bulunmadigindan ve temel diizeyde (ortak alanda) niceliklendirilebilecegi

diislincesiyle; goris listeye yansitilmistir.

Diger Kkategorisi altinda ise, “etiketleme makinesi —tarih, firga- kil/tel 1zgara,

plrmiiz, sebze kurutucu, stant (istif teli-5) kesme tahtalari, et doviicii - diiz/disli, cengel
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"S"” kodlar1 listelenmistir. Bu alt tema igin katilimcilardan eksilltme ve ekleme

yoniinde bir goriis gelmedginden; liste aynen kabul edilmistir.

2.2.2.1.2.4. Pisirme

Pisirme temasi, “ocak tizeri” ve “firin i¢i” olmak iizere iki kategoriden
olusmaktadir. Ocak iizeri Kategorisi, “tencereler, tavalar ve diger” alt kategorilerinden
olusmaktadir.

Tencereler alt kategorisi altinda, “Stock (silindirik), Sos (delikli cam kapak),
Basingli (diidiiklii) , Helvane (kapakli), Dokiim sig (karniyarik)” kodlari yer
almaktadir. K21, bu kodlar arasina “dokiim sunum tava diiz/izli” de eklenebilecegini
belirtmistir. Ancak bu ekipman, 6zel sunumlar i¢in kullanilmasi dolayisiyla, listeye

yansitilmamustir.

Tavalar alt kategorisi altinda, “Wok, Dokiim diiz/izli, Sote (yapismaz taban),
Omlet, Sos / kizartma, Kacerola (kaserol)” kodlar listelenmistir. K21, “paella tava’nin
da tavalar arasina eklenebilecegini belirtmistir. Bu goriis, sos ve sote tavalarinin da

ayni islev i¢in kullanilabilecegi diisiincesiyle, listeye yansitilmamistir.

Diger alt kategorisi kodlarini, “Difuser, Steamer (Stizgeg/delikli tencere), Tel
kizartma (tava)” olusturmaktadir. Bu alt tema igin katilimcilardan eksiltme/ekleme

yoniinde bir goriis gelmedginden; liste aynen kabul edilmistir.

Furin i¢i Kategorisi, “tepsiler, kaliplar ve diger” alt kategorilerinden
olusmaktadir. Tepsiler alt kategorisi altinda, “Baklava / firin, Gastro Norm, Ekmek
delikli, Ekmek Baget (oluklu), Roasting pan (Rosto Tencere)(V-diiz)” kodlari
siralanmugtir. Kaliplar alt kategorisi, “Muffin/Timbal, Tart (portatif taban), Sufle,
Format (volovan) Daire/Kare, Pizza, Kek Kelepgeli, Ekmek Baton” kodlarindan

olusmaktadir. Diger alt kategorisi altinda, “Eldiven firin, Silpat, Sogutma/glasso teli,
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Kap graten/giiveg, Sis” kodlar1 yer almaktadir. Firin i¢i alt temalari i¢in katilimcilardan

eksilltme ve ekleme yoniinde bir goriis gelmedginden; liste aynen kabul edilmistir.

2.2.2.1.2.5. Sunum

Sunum temasi, “El gerecleri” ve “Tabak / Kap / Yiizey” alt kategorilerinden
olusmaktadir. El gerecleri Kategorisi altinda, “bar cimbizi, bigak dilimleme/ekmek,
catal mutfak/trang, duy takimi, fir¢a (kil-silikon), fisek, kalip volovan (format) takimi,
kasik servis/yemek, kepce, masa 1zgara i¢ biikey, plirmiiz, rulet pizza, sivama/pasta
paleti, spatula -boyunlu/delikli/servis, slizge¢ dekor, sekerlik (pudra-targin), terazi
hassas, termometre kizilotesi, zester, zil resepsiyon” kodlar1 listelenmistir.

K3, bu liste igerisine “buz kovasi” da eklenebilecegini belirtmistir. Salon
sunum i¢in kullanilabilecek bu ekipmanin mutfaktaki islevi mayonez tencereleri ya da
kiivetlerle saglanabilir. Salon serviS ekipmanlart bu g¢aligmanin kapsami disinda
oldugundan, bu oneri listeye yansitilmamustir.

K15, listeye tabaklamada kullanilmak {izere sos kasiklarinin da

eklenebilecegini sdylemistir. Bu goriis, “kasik s0s” olarak listeye yansitilmistir.

Tabak / Kap / Yiizey Kategorisi, “kase ¢orba (altlikl), stand sivama, tabak ana
yemek, tabak antre, tabak makarna/sulu, tabak meze, tabak soguk (salata), tabak tatl,
tabak ekmek” kodlarindan olugsmaktadir. K4, “tabak meze’’nin yerine, “farkli ebatlarda
kayik tabaklar” eklenebilecegini ifade etmistir. Bu goriis listeye “tabak kayik™ olarak
yansitilmistir.

K12, “Sunum icin, standart ve standart olmayan, farkli renklerde ve boylarda tabaklar
olmahdir.” demistir. Mutfak i¢i sunumlar i¢in standart tabaklarin kullanilmasinin yeterli
olabilecegi, standart dis1 tabaklarda goriis birliginin saglanmasinin zor olabilecegi

diisiincesiyle, bu oneri listeye yansitilmamaistir.
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2.2.2.1.2.6. Hijyen

Hijyen temasi, “Atik, Bulasik, Yiizey, Zemin” kategorilerinden olusmaktadir.

Ank Kkategorisi altinda, “¢op kovasi pedalli/pedalsiz/tekerlekli, pomba gider,
yag bidonu” kodlar1 bulunmaktadir. Bulasik kategorisi, “basket (bardak/takim/tabak)”
kodundan olugmaktadir. Yiizey kategorisi altinda, “faras, firca evye (kiivet-lavabo),
kova temizlik” kodlari siralanmistir. Zemin Kategorisi, “gekpas, firga zemin
sert/'yumusak, mob ve kovali sistemi, temizlik arabasi (aparatl)” kodlarindan
olugsmaktadir. Bua alt temalar altinda yer alan kodlarla ilgili olarak, katilimcilardan
eksiltme veya ekleme yoniinde farkli bir goriis gelmediginden, kodlar aynen kabul

edilmistir.

Sabit olmayan ekipmanarin gerekgelendirilmesiyle ilgili, genel bir
degerlendirme olarak; K17, “Tam olarak bir uygulama mutfaginin sahip olmast gereken biitiin
ekipmanlar bu listede mevcut. Satin alma asamasinda béyle bir liste olsaydi, eksiksiz bir mutfak
ekipmani almis olurduk. Listenin olduk¢a kullanish oldugunu diisiiniiyorum.” demistir.

Tablo 10: Sabit olmayan ekipmanlarin yereliligiyle ilgili katilimei verileri

K1 95( K13 100
K2 95| K14 95
K3 95 K15 99
K4 99 K16 90
K5 90| K17 100
K6 95 K18 90
K7 95 K19 90
K8 99( K20 100
K9 98 K21 95
K10 100 K22 90
K11 100f K23 98
K12 95 K24 93

Yukaridaki  tabloda, katilimcilarin  sabit  olmayan  ekipmanlarin
gerekgelendirme listeleri hakkindaki %’sel degerlendirmeleri yer almaktadir. Verilerin
ortalamast: %95,67 olarak 6l¢iilmiistiir. Katilimcilardan gelen Onerilerin tartisilmasi
ve kabul edilenlerin yansitilmasiyla olusan yeni tablo (11) asagida verilmistir. Bu yeni
tablo, egitim mutfaklar1 i¢in uygun/gerekli sabit olmayan ekipmanlari, en az %95,67

oraninda yansitmaktadir.
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2.2.2.2. Sabit Olmayan Donanimin Niceliklendirilmesiyle Tlgili Bulgular

Sabit olmayan ekipmanlarin bulgulari; gerecler, elektrikli hazirlik ekipmanlari,
GN Kkiivetler, pisirme kaplari, transfer, sunum ve hijyen basliklar1 altinda analiz
edilmistir. Bu bagliklar (temalar) ve alt basliklar (kategoriler) altinda yer alan
ekipmanlar (kodlar), tablolarda listelenmistir. Katilimcilardan elde edilen nicelik
verileri, tabloya frekanslariyla ve yiizdesiyle ile birlikte yansitilmistir. Frekansi en
yiiksel veri kalin (bold) olarak belirtilmistir. Bu veri {izerinde tartisilmig ve kabul/red
gerekgeleri agiklanmigtir. Kabul edilen verinin savunulmasinda, yari yapilandirilmis
goriisme formunun olusturulmasi asamasinda gelistirilen; ekipman analiz tablolar
(Tablo: 1, 2, 3 ve 4) da kullanilmistir. Burada amag, nicelige karar verirken, “ig-isin

hacmi/sikligi-ekipman” arasinda iligkilendirme yapabilmektir.

2.2.2.2.1. Gereglerle Ilgili Bulgular

Gereclerinin niceliklendirilmesiyle ilgili bulgular, gereglerin yerine getirdikleri
islevlere gore gruplandirilarak analiz edilmistir. Gereglerle ilgili analizler; dlgme,
hazneler/kaplar, Gastro Norm (GN) kiivetler, kesme/dilimleme/oyma/soyma,
cirpma/karistirma, eleme/siizdiirme/stizme, O6giitme/kirma/ezme/pargalama, sekil

verme/yayma/sivama/kazima, transfer/sikma ve diger; basliklarinda aktarilmistir.

2.2.2.2.1.1.0Icme

Mutfakta olgtim; hacim (kuru/sivi 6lgli kasiklari/kaplari), agirlik (hassas
terazi), 1s1 (termometre el/kiziltesi) ve zaman (zamanlayic1) boyutlarinda yapilir.
Olgiim ekipmanlarindan bazilar1 (termometre el, zamanlayic1) 6grenci kitinde

planlandigindan, o baglik altinda listelenmistir.
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Tablo 12: Olgme ekipmanlariyla ilgili adet nerileri

Adet n %  Kabul Adet n %  Kabul
onerisi onerisi
3 2 833 2 1 4,17
5 2 833 3 2 833
. 6 7 29,17 kasik 8lgii 4 2 833

kap olgii sivi 1 L
8 3 12,50 kuru 5 13 54,17 S
10 3 12,50 6 4 16,67
11 7 29,17 * 11 2 8,33
1 1 417 1 1 417
2 2 833 3 2 833
3 6 25,00 * 4 1 417

kap 6lgii stvi2 L 4 1 4,17 kagik 6l¢ii sv1 5 11 45,83 *
5 4 16,67 6 7 29,17
6 9 37,50 8 1 417
11 1 417 11 1 417
4 2 8,33 1 6 25,00
5 6 25,00 termometre 2 15 62,50 *

2 kizilotesi 2

terazi hassas 10 4167 * 3 3 12,50
10 1 417
11 5 20,83

Daha yiiksek hacimli sivilarin Olgiilmesinde kullanilan ol¢ii  kaplarimin
frekanslar1 incelendiginde; 1 L’lik olanlarin istasyon basi, 2 L’lik olanlarinda 2 6grenci
istasyonuna 1’er tane seklinde yogunlastigi goriilmektedir. Ocak iistii pisirmelerde,
stvinin eklenme siklig1 ve sayist degisebilmektedir. Dolayisiyla, 1L°lik 6l¢ti kab1 11
adet olarak kabul edilebilir. Daha yiiksek miktarli sivilarin 6l¢iimii i¢in ihtiyag olan
21’lik Ol¢ii kabi igin adet 6nerileri “6”da yogunlasmistir. Ancak, sadece ortak alanda
ve farkli stirelerde kullanildigindan (farkli kisilerce de kolayca kullanilabilir), 3 adet
planlanabilir.

Cok kiiclik miktar1 sivi ve kuru gida dl¢iimlerinde kullanilan él¢iim kasiklar
(kuru-s1v1) i¢in adet Onerilerinin, ortak alanda ve 2 grenci istasyonuna 1 tane seklinde
yogunlastig1 goriilmektedir. Olgiilen gidalarin (baharatlar, yaglar gibi) kullanimmnin,
stirecin belirli/kisith asamalarinda gergeklesmesi dolayisiyla, ortak kullanilabilirler.

Dolayisiyla, adet onerilerinden frekansi yiiksek olanlar kabul edilmistir.

Is1 ve zaman Ol¢iimleri, siirecin tiim asamalarinda ve siirekli bir sekilde
gerceklesir. Termometre el ve zamanlayici ekipmanlari, 6g8renci kitlerinde

Onerilmistir. Burada Onerilen termometre kizilotesi, egitmen sefin hizli ve pratik
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kullanimi i¢in diisliniilmiistiir. Ders baslangicinda, mutfaga girenlerin ates 6l¢iimleri
icin de kullanilabilecegi ve yedekli olmast dolayisiyla en az 2 adet planlanmalidir.

Dolayisiyla, frekansin yiiksek oldugu adet onerisi (2) benimsenmistir.

Hassas terazi, kiiciikk miktarl gidalarin agirlik bakimindan 6l¢iilmasine imkan
verir. Ogretiye konu olan {iriiniin tiim igeriginin, {iretimin her asamasinda agirliklarryla
takip edilebilmesi ve farkli miktarlarin sonug tizerindeki etkilerinin Slgiilebilmesi igin;
en az, 2 istasyona 1 tane seklinde planlanmalidir. Erisimi kolay olmalidir. Dolayisiyla,
tabloda frekansi yiiksek olan oneri (6) benimsenmistir.

Bunlarin diginda, gerekgelendirme kisminda, katilimcilardan gelen ve kabul

edilen refraktometre Onerisi de, son listeye 2 adet olarak eklenmistir.

2.2.2.2.1.2. Hazneler / Kaplar

Hazneler, kuru (baharatlik, sekerlik) ve siv1 (fisekler) gidalarin koltukalti
muhafazasi (kapakli) ve miktarinin kontrolii (i¢i goriiniir) igin gerekli kaplari ifade

etmektedir.
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Tablo 13: Hazneler/kaplarla ilgili adet 6nerileri

Adet n Adet

. % Kabul . n % Kabul
Oneris1 Oneris1
10 2 83 10 4 16,67
1 1 42 1 13 54,17 *
baharatlik kap kase kare
Kavanoz 15 8 333 p 20 3 12,50
20 12 50 * 22 3 12,50
22 1 42 33 1 417
6 3 125 5 1 417
baharatlhk set 6' 10 3 12,5 6 3 12,50
11 18 75 * 10 7 29,17
kap saklama cam
10 1 42 L 1 10 41,67 *
kiigiik
22 2 83 15 1 417
_ 30 3 12,5 17 1 417
fisek - sos/yag
33 15 62,5 * 44 1 4,17
44 2 83 4 2 8,33
55 1 4.2 5 10 41,67 *
kap saklama cam
12 50 * biivii 6 2 8,33
iytik
. 1 42 10 5 20,83
sekerlik - pudra/
8 333 11 5 20,83
targm
1 42 1 1 417
10 2 8,3 2 10 41,67 *
6 2 8,3 kap karigtirma/ 3 7 29,17
kap karistirma/ 10 2 83 mayonez-biiyik 4 1 417
mayonez-kiigiik 1 19 79,2 * 6 4 16,67
22 1 42 11 1 417

Baharat kavanozlari, 1 L’lik, cam ya da polieliten malzemeden yapilmus,
kapakli kavanozlardir. Mutfaktaki koltuk alti muhafaza edilen ve ortak alanda bulunan
cok cesitli baharatlar i¢in kullanilir. Seffaf malzemeden yapilmis olmasi, miktarinin
gozlenebilmesine ve takibine yardimci olur. Baharatlarin ¢esitliliginin fazlalig
(tane/toz karabiber, tave/toz beyazbiber, nane, feslegen, kekik, anason tane/yildiz,
kimyon, kakule, yenibahar, hardal tohumu, hardal toz, kori, kirmiz1 toz/pul biber,
biberiye, defneyapragi, sumak, zencefil, ¢érekotu, susam, Kkisnis, targin vb.)

dolayisiyla, frekansi en yiiksek olan 6neri (20 adet) kabul edilmistir.

Baharatlik set 6’11, istasyonlarda bulunan ve en sik kullanilan baharatlarin (toz
karabiber, kimyon, kekik, kori, kirmizi toz/pul biber) yer aldig1 bir settir ve seti bir
arada tutan bir platforma sahiptir. Baharatlarin hazirlik, pisirme ve sunum
asamalarinin bir¢cok aninda ve siklikla kullanilmasi dolayisiyla; frekansin da yiiksek

oldugu 11 rakami (istasyon basina) kabul edilmistir.
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Fisekler, bitkisel sivi yaglar (zeytin, cicek) ve sicak/soguk soslar icin
kullanilabilir. Her bir istasyonda bir set up (zeytinyagi, ¢igek yagi, bos) seklinde
bulundurulabilmeleri ve bireysel kullanimlar i¢in daha uygun olmalar1 dolayisiyla;

frekansin da yiiksek oldugu, istasyon basina 3’er tane Onerisi kabul edilmistir.

Sekerlik (pudra, tarcin), graniil biiyiikliglindeki kuru gidanin serpilmesi igin
kullanilan bir ekipmandir. Daha ¢ok sunum asamasinda kullanilmaktadir ve istasyon
basina (11x2) planlanmasi; mutfak kurulumu ve depolama maliyetleri agisindan
verimli olmayacagindan, ortak alanda planlanabilir. Bu sebeple, frekansin yiliksek

oldugu “4” (2+2) onerisi kabul edilmistir.

Kaplar temelde karistirma, ¢irpma (karistirma kabi) ve muhafaza (kase,
saklama kab1) gibi amagclarla kullanilir. Kiigiik oranlarda karigtirmay1 miimkiin kilan
karistirma kaplar1 istasyon basina (11 adet) planlanabilir. Bu o6neri, tablo 1’deki
frekansla (3) da uyumludur. Daha biiyiik oranlardaki ve daha ¢ok ortak ¢aligma yapilan
uygulamalardaki karigtirma/¢irpma/yogurma eylemlerinde kullanilabilecek biiytik

karistirma kabi i¢in, frekansin da yiiksek oldugu 2 rakami kabul edilmistir.

Kap kase kare, hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda ihtiya¢ duyulan kisa
siireli ve kiiciik miktarli muhafaza/bekletme islemleri i¢in kullanilabilir. Uriiniin,
dograndiktan sonra ya da ara pisirme islemleri sonrasi, asil pisirme/birlestirme siirecini
beklemesi gerektigi durumlar; sik¢a yasanir. Bu diislince tablo 1°de gosterilen “3”
frekans degeriyle desteklenmektedir. Dolayisiyla; istasyon basi (11 adet) planlanmasi

onerisi kabul edilmistir.

Saklama kaplari, cam malzemeden yapilmistir ve kilitli kapaklidir. Cam
olmasi, gida ile reaksiyona girmemesi ve i¢inin disaridan gozlenebilmesi (6grencinin
stireci 0lgebilmesi) agisindan 6nemlidir. Bunlar, 6n ya da asil pisirme isleminden sonra
bekletilmesi gereken iirlinler i¢in kullanilabilecegi gibi, hazirlik asamasindaki bazi
marinasyon islemleri i¢in de kullanilabilir. Tablo 1’de frekans degeri “1” olarak
gortilse de, Ek-1’de daha detayli verilen tabloada verilen sikligi, kullaniminin bireysel
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olmasi gerektigi diisiincesini destekler. Kiiglik olanlar istasyon basi (11 adet), biiyiik
olanlar da ortak alanda (5 adet) planlanabilir. Dolayisiyla, frekanslari yiiksek oneriler

kabul edilmistir.
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2.2.2.2.1.3. Gastro Norm (GN) Kiivetler

GN kiivetler, paslanmaz gelik (PC) ve polikarbona (PK) malzemeden yapilmis
olabilir. PK kiivetler daha ¢ok muhafaza; PC modeller de pisirmeye yardimci kaplar

olarak kullanilir.

Tablo 14: Gastro norm (GN) kiivetlerle ilgili adet 6nerileri

6'2:2; n % Kabul 6'2:2 ; n % Kabul
2 11 45,83 * 1 7 29,17 *
3 4 16,67 2 7 29,17
4 3 12,50 3 5) 20,83
PC s1g delikli 1/1 5 1 417 PK s1g delikli 1/1 5 1 417
10 1 4,17 10 1 4,17
11 3 12,50 11 2 8,33
22 1 4,17 22 1 4,17
4 5 20,83 10 3 12,50
5) 2 8,33 11 17 70,83 *
8 3 12,50 PC derin deliksiz 1/9 20 1 4,17
PC s1g deliksiz 1/2 10 6 25,00 22 2 8,33
11 6 25,00 * 33 1 4,17
22 1 4,17 5 1 417
33 1 4,17 6 1 4,17
11 19 79,17 * PK s13 deliksiz 1/9 10 13 54,17
15 2 8,33 11 5 20,83 *
PC s1g deliksiz 1/4 20 1 417 20 3 12,50
22 1 417 22 1 417
33 1 4,17 5 3] 12,50
10 1 4,17 6 1 417
11 18 75,00 * 10 13 54,17
PC sig deliksiz 1/9 15 2 8,33 PK derin deliksiz 1/9 11 3 12,50 *
20 1 4,17 20 3 12,50
22 1 4,17 22 1 4,17
33 1 4,17
6 25,00 * 4 10 41,67 *
3 12,50 5 3 12,50
6 ! A7 PK derin deliksiz 1/2 8 ! AL
PC derin deliksiz 1/1 8 3 12,50 10 6 25,00
10 3 12,50 11 3 12,50
11 6 25,00 22 1 417
22 1 4,17 4 1 417
33 1 4,17 5 15 62,50 *
4 10 41,67 * 10 1 417
5 4 16,67 PK derin deliksiz 1/4 11 3 12,50
6 1 4,17 15 2 8,33
PK derin deliksiz 1/1 8 1 4,17 20 1 4,17
10 3 12,50 22 1 4,17
11 4 16,67
22 1 4,17
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Delikli GN modelleri, daha ¢ok silizdiirme ve buharli pisirme gibi fonksiyonlar
icin kullanilir. Kullanim sikliginin diisiik ve alaninin dar olmasi dolayisiya; ortak
alanda planlanmalar1 yeterli olabilir. PK modeli “1”, PC modeli ekstra pisirme

fonksiyonu dolayisiyla, “2” adet olarak kabul edilmistir.

PC s1g deliksiz Y2, Y4, 1/9 ve derin deliksiz 1/9; PK s1g deliksiz 1/9 ve derin deliksiz
1/9; modellerinin daha ¢ok istasyon basina (10/11 adet) diisiinliidiigii gortilmektedir.
Bu planlama; kiivetler gidalarin tezgah tizerindekileri bir arada tutmasi, bazi gidalarin
muhafazasi ve pisirme kaplarina ek olarak kullanilabilmeleri agisindan; faydali

olabilir. Dolayisiyla bu kiivetlerin niceligi 11’er adet olarak kabul edilmistir.

PC derin deliksiz 1/1 i¢in verilen adet Onerilerinde; 4 ve 11 rakamlar1 ayni
frekansa sahiptir. Istasyonlarda, daha kiiciik olan % modeli planlandigindan ve ortak
alan kullanimlari i¢in daha verimli kullanilabilecegi diisiincesiyle; “4” rakami kabul

edilmistir.

PK derin deliksiz; 1/1: 4, 1/2: 4 ve 1/4: 5 adet olarak Onerilmistir. Bu kiivetler
hacimleri goz oniline alindiginda, istasyonlardan ¢ok ortak alanlar i¢in kullanilabilir.

Dolayisiyla, frekanslarin yiliksek oldugu oneriler kabul edilmistir.

Bunlarin yani sira, goriigmeler esnasinda katilimcilar tarafindan onerilen ve
kabul edilen; PC derin deliksiz 1/6 (3 adet), PK derin deliksiz 2/1 (11 adet) ve PK derin
deliksiz 1/6 (3 adet) da listeye eklenmistir. 1/6 modeller artak alandaki muhafaza ve
transferler i¢in; 2/1 modeli de, 6zellikle istasyon set up’larinin mutfak ve depo
arasindaki transferlerinde kolaylik ve giivenlik saglamasi agisindan diistiniilmiistiir.
Tiim PK GN modelleri kapakli olarak planlanmistir.PC GN kapaklar1 olarak da; 1/1
icin 3; 1/2 i¢in 6; 1/4 i¢in 11; 1/6 i¢in 3; 1/9 i¢in 11 adet kapak son listeye eklenmistir.
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2.1.1.1.1.1.Kesme / Dilimleme / Oyma / Soyma
Kesme ve dilimleme eylemleri; kati formlu gidalardan iri (bigak, makas, peynir

teli, satir, rulet) ya da kii¢iik (rende, mandolin) sekilli parcalar elde etmeyi ifade

etmektedir.
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Tablo 15: Kesme, dilimleme, oyma ve soyma ekipmanlariyla ilgili adet onerileri

Adet n %  Kabul Adet n % Kabul
onerisi onerisi
1 5 20,83 1 5 20,83
bigak 2 16 66,67 @ 2 11 4583 S
ekmek 6 417 satir 3 5 20,83
11 8,33 5 1 4,17
1 33,33 11 2 8,33
bigak 2 14 58,33 @ 2 6 25,00 *
peynir 5 1 4,17 3 5 20,83
11 1 4,17 oyacak 4 1 4,17
1 8 33,33 elma 5 6 25,00
peynir teli 2 14 58,33 * 6 5 20,83
3 2 8,33 11 1 4,17
1 1 4,17 1 5 20,83
2 4 16,67 rulet 2 15 62,50 *
hamur
3 3 12,50 ikl 3 3 12,50
4 1 4,17 6 1 4,17
rulet
. 5 5 20,83 1 4 16,67
hamur diz
6 6 25,00 @ ) 2 14 58,33 &
rulet pizza
8 1 417 3 5 20,83
9 2 8,33 4 1 4,17
10 1 4,17
1 1 417 3 1 417
30 3 12,50 6 6 25,00
33 3 12,50 stant (istif 7 3 12,50
kesme e N
35 3 12,50 36 | teli-5li) 8 7 29,17
tahtalar (6
renk) 40 8 33,33 kesme 9 2 8,33
44 3 12,50 tahtalar 10 1 417
56 1 4,17 12 1 4,17
66 2 8,33 15 3 12,50
1 9 37,50 2 3 12,50
makas 2 13 54,17 * 3 7 29,17 *
normal 1 4,17 oyacak 4 1 417
11 1 417 sebze 5 6 25,00
1 4 16,67 6 6 25,00
2 14 58,33 * 11 1 4,17
mandolin 3 12,50 2 6 25,00
1 4,17 4 1 4,17
11 2 8,33 soyacak/ 5 1 4,17
5 20,83 serit kesici 6 6 25,00 *
rende - 5 20,83 10 1 4,17
zester 10 41,67 * 11 9 37,50
1 4 16,67 7 29,17
rende - 12 50,00 *
normal ’
11 5 20,83
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Mutfaktaki kullanim sikligi ve alani siirli oldugundan; ekmek bigagi, peynir
bigagi ve peynir teli ortak alanda ve tabloda verilen frekansi yiiksek adetlerde (2+2+2)

planlanabilir. Bu diisiince, tablo 1’de verilen frekans degerleriyle (1) de uyumludur.

Makas genellikle gidalarin ambalajlarindan arindirilmasi ve bazi kirtasiye
islemleri i¢in kullanilmaktadir. Tabloda frekansi yiiksek olan miktarda (2) planlanmasi

kabul edilmistir.

Mandolin, gidalarin sekilli ve pratik bir sekilde dilimlenebilmesini saglar.
Ogrencilerin, dilimlemeyi istasyonlarda ve bizzat yapmalar1 bicak kullanma
kabiliyetleri gelistirebilmeleri a¢isindan 6nemlidir. Ancak, ortak amaglarla kullanilan
yan {iriinlerin hizlica ve belirlenen bir grup tarafindan yapilabilmesi igin,
bulundurulmasi gerekebilir. Ortak alan i¢in, frekansi yiiksek olan adet 6nerisi (2) kabul

edilmistir.

Ince ve normal rendeler, kullanimi yaygindir ancak, 2 istasyonun ortak
kullanimina da uygundur. Tablo 2’de “1” frekans degerine sahip oldugu goriiliir.

Dolayisiyla; frekansi yiiksek oneriler (6’sar) kabul edilmistir.

Rulet hamur diiz, diiz-yayvan sekli verilmis hamurdan istenen kalinlikta ve
sekillerde pargalar ayirmak i¢in kullanilir. Ozellikle raviolli gibi hamurlarm (taze
makarna) hazirlanmasinda, kurumanin 6nelenebilmesi i¢in en az 2 6grenci istasyonuna
1 adet diisecek oranda planlanmalidir. Frekansi yliksek oneri de (6) bu yondedir. Rulet
pizza ve tirtikli ekipmanlarinin kullanimi belirli {irlin (pizza) ve amaglarla (tirtikli
kenarlar) smrhidir. Dolayisiyla, yukaridaki tabloda belirtilen frekansi yiiksek

onerilerle uyumlu olarak, ortak alanda ve 2’ser tane olarak planlanabilirler.
Satir 6zellikle kemiklerin kirilmasi i¢in kullanilan bir ekipmandir. Kullanim

ithtiyact yogun degildir ve kullanim alami smirhidir. Frekansi yiiksek olan Oneri

oraninda (2) planlanabilir.
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Sabit olmayan ekipmanlarin gerekcelendirilmesi basligi altinda bahsedilen ve
listeye eklenmesi kabul edilen “dekor bigag1” ve 6grenci kiti onerisinde reddedlien
“fileto bigag1” da son listede yer almistir. Kullanim sikliginin ve yerinin sinirlt olmasi
sebebiyle; ortak alanda planlanmistir. Dekor bigagi 5, fileto bigagi da 2 adet olarak

niceliklendirilmistir.

Oyacak elma ve sebze, meyve sebzelerin orta kismindaki ¢ekirdekli kismin
alinabilmesini saglayan ekipmanlardir. Her iki gerecin kullanimi sinirli olsa da
sebzeler icin kullanim nisbeten yogundur. Tablo 2’deki frekans degerleri “1”°dir. Bu
ekipmanlar ortak alanda bulundurulabilirler. Oyacak meyve icin iki farkl
Oneri, ayni frekansta ol¢iilmiistiir. Bunlardan az olani1 (2) ve oyacak sebze icin de

frekansi yliksek olani (3) benimsenmistir.

Soyacak/serit kesici; sebze kabuklarini soymak ve narenciye kabuklarindan
(limon, portakal) ya da bazi sebzelerden (patates, kabak vb.) ince jiilyen dilimler elde
etmek icin kullanilmaktadir. iki farkli kullanimin ayni ekipmanla yapilabildigi, ¢ift
agizli modelleri mevcuttur. Ayr1 ekipmanlar seklinde alinacaksa, adet, her ikisi igin
ayr ayri gegerlidir. Kullanim ihtiyacinin ve alaninin sinirli olmasi dolayisiyla (tablo 2
degeri: 2), frekans1 yiiksek olan Oneri (11 adet) yerine, frekans yiiksekligi agisindan

ikinci siradaki miktarda (6 adet) ve ortak alanda olacak sekilde kabul edilmistir.

Kesme tahtalari, hazirlik ve sunum asamalarinda gidanin islenebilmesine
imkan veren, portatif calisma yiizeyleridir. Farkli gida tiileri i¢in farkli renklerde
tiretilirler. Buradaki amag, ¢apraz bulagsmalarin oniine gegmektir. Katilimeilardan K5
ve K9’un da belirttigi ve sektorel bazi uygulamalarda da yer alan, “beyaz” rengin her
iriin i¢in kullanimi; maliyetler acisindan avantajli olsa da, 6gretimin bilimselligi ve
bilimin kabulii ile uyugsmamaktadir. Ayrica, farkli iiriinlerde kullanim sonrasi her
seferinde yikanmasi, olasi deterjan kalintilar1 igin riski arttirabilir. Yikama orani
disiiriiliirse de capraz bulasma riski artar. Dolayisiyla bu ¢alismada, diger
katilimcilarin goriisleriyle de uyumlu olarak farkli renkler kullanilmistir. Hazirlig1 en
cok yapilan gida grubu sebzeler oldugundan “yesil” renk istasyon basi planlanmalidir.
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Et gruplar1 (kirmizi et, tavuk, balik) iginse, kesme tahtalari sirasiyla kirmizi (6 adet),
sar1 (6 adet) ve mavi (6 adet) olmak iizere 2 istasyona 1 adet seklinde planlanabilir.
Pismis etler i¢in kahverengi (5 adet) ve siit tirtinleri igin beyaz (2 adet) tahtalar da ortak
kullanimda planlanabilir. Dolayisiyla kesme tahtalar1 toplamda 36 adet olarak kabul
edilmistir. Bu rakam, kesme tahtalarinin diizenli bir sekilde muhafaza edildigi istif teli

rakamini da etkiler. 5’11 bir istif telinden 8 adet planlanmas1 uygun olabilir.

2.1.1.1.1.2. Cirpma / Karigtirma

Kap icerisindekilerin homojenligini (¢cirpma: teller, ¢atal) ve dengeli dagilimini
(karistirma: kasiklar, spatula) i¢in 6namli olan ekipmanlardir. Kagiklar karistirmada
kap igerisinde gidanin transferini kolaylastirirken, spatula karistirmayla birlikte

styirma (kap kenar1 ve dibi) islevini de gerceklestirir.

Tablo 16: Cirpma ve karigtirma ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

Adet n Adet

Onerisi % Kabul Onerisi " % Kabul
11 1 417 20 2 833
14 1 417 22 15 62,50 *
catal yemek

20 1 417 30 2 8,33
kasik yemek

22 16 66,67 * 33 5) 20,83

30 1 417

33 4 16,67

3 1 417 2 1 4,17

5 1 417 3 8 33,33
¢irpma teli kalin 6 4 16,67 ¢irpma teli ince orta 5 9 37,50 *
orta 9 1 4,17 6 2 8,33

10 3 12,50 11 4 16,67

11 14 58,33 *

3 2 8,33 2 10 41,67
kagik mutfak 6 6 25,00 kasik mutfak 3 10 41,67 *
deliksiz kiigiik 10 2 8,33 deliksiz biiyiik 4 2 833

11 14 58,33 * 5 2 8,33

6 3 12,50

10 4 16,67
spatula silikon 11 15 62,50 *

15 1 417

22 1 417

Homojenligin diisiik oranda ihtiya¢ duyuldugu veya pratik uygulamalar i¢in

(cirpma teline alternatif olarak) catal da kullanilabilir. Yemek ¢atali ayni zamanda bazi
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iri taneli veya delinmesi sorun olmayan gidalarin transferi i¢in de kullanighidir. Yemek
kasig1 da alternatif bir karistirict ve transfer ekipmanidir. Bunlar igin, istasyon basi
2’ser tane (22 adet) 6nerileri kabul edilmistir Buradaki rakamlar, sunum basligi altinda

planlanan diger ¢atal ve kasik adedi onerilerine eklenmelidir.

Cirpma ekipmanlari, sivi-sivi ya da sivi-kuru gidalarin birbirine homojen hale
getirilmesini ve bazen de kopiikler (igerisine hava hapsedilebilmesi) elde edilmesini
saglayan gereclerdir. Cirpma telleri tablo 1°de “3” frekans degerine sahiptir. Ince telli
cirpma telleri daha ¢ok s1vi igerisinde hava bosluklari olugturma ve kabartma iglemleri
icin kullanilir. Kalin teller homojenligin saglanabilmesi i¢in daha kullanislidir ve
kullanim alani daha genistir. Bu sebeple, ince telli (balon) olanlar ortak alanda (5 adet),
kalin telli olanlar ise istasyon basi (11 adet) planlanabilir. Dolayisiyla, tabloda frekansi

yiiksek olan adet onerileri kabul edilmistir.

Mutfak kasigi kiigiik ve biiyiik olarak iki boyutta 6nerilmistir. Kii¢iik olanla
istasyondaki kiiclik miktarli; biiyiiklerse orta alandaki nisbeten yiiksek miktarli
tretimler i¢in uygundur. Kiigiik modeli i¢in 6nerilen, istasyon basina (11 adet) adedi
kabul edilmistir. Mutfak kasig1 biiyiik icin Onerilen 2 ve 3 rakamlari, aynm frekans
yogunluguna sahiptir. Karistirma igleminin, tiim pisirme yontemlerinde (nemli-yagli-

kuru) sik kullanilmasi dolayisiyla, 6nerilen 3 rakami kabul edilmistir.

Slikon spatula, karistirmada kasiga daha verimli bir alternatiftir. Kabin kenarini
ve dibini siyirabilmesi dolayisiyla; igeriklerin dengeli etkilesimi agisindan dnemlidir.
Tablo 1’de frekans degeri “3” olarak Ol¢iilmiistiir. Gerek kullanim 6zellikleri gerekse

sikligi dolayistyla; Onerilen istasyon basi adedi (11) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.1.3. Eleme / Siizdiirme / Siizme

Eleme, graniil biiytlikliigiindeki kuru gidalarin igerisindeki istenmeyen katilarin

ayrilabilesi ve unlarin havalandirilmasi i¢in yapilan bir eylemdir.

Tablo 17: Eleme, siizdiirme ve siizme ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

Adet

Adet

L % Kabul . % Kabul
onerisi oneris1
2 5 20,83 2 15 62,50 *
3 13 54,17 * 3 7 29,17
elek davul
elek un (el) 4 3 12,50 5 417
5 2 8,33 6 1 4,17
11 1 4,17
0 1 417 kevgir 2 14 58,33 *
3 7 29,17 metal 3 9 37,50
kagik 5 5 20,83 biiyiik 4 1 417
mutfak . >
delikli 6 6 25,00 4 16,67
10 2 833 3 3 12,50
11 3 12,50 5 3 12,50
2 4 16,67 . 6 3 12,50
kevgir tel
3 3 12,50 8 1 4,17
) 4 2 8,33 9 3 12,50
kevgir 5 4 1667  * 10 1 417
metal 6 1 .
Kicik 1 417 6 25,00
9 1 4,17 1 2 8,33
10 2 8,33 sebze 2 19 79,17 *
1 7 29,17 kurutucu 3 2 8,33
5 1 4,17
4 1 417 1 1 4,17
siizgeg tel 6 3 12,50 ) 2 10 41,67 *
kiigiik 10 29,17 Skﬁﬁfj 3 8 3333
11 13 54,17 * celik 4 1 4,17
] 1 1 4,17 5 2 8,33
suzgee 2 18 75,00 * 6 2 8,33
konik tel 3 > "
biiyiik 16,67 12 50,00
6 4,17 3 4 16,67
1 12,50 slizgeg 4 1 417
siizgeg 2 19 79,17 * | kulplu telli 5 4 16,67
konik ¢elik 3 1 417 6 2 8,33
6 1 417 9 1 4,17

Elekler daha ¢ok un formundaki kuru gidalarin elenmesi ve havalandirilmasi

amaciyla kullanilir. Davul elek, unun yani1 sira, bazi piirelerin (pancar, bezelye vb.)

daha ince kivamli hazirlanmasinda da kullanilabilmektedir. El eleginin unlardaki

136



kullanim1 daha pratiktir. Tablo 1’de frekans degeri yiiksek (3) olsa da, kullanim
alanlariin ve siire¢ igerisindeki asamalarinin belirli/kisith olmasi dolayisiyla, iki
ekipman da ortak alanda diistintilebilir. Bu sebeplerle, frekansi yiiksek 6l¢iilmiis adet

onerileri (elek davul: 2, elek un: 3) kabul edilmistir.

Stizdiirme eylemi, s1v1 igerisindeki iri taneli gidalarin ya da kopiiklerin kap
igerisinden, igerideki siviyr eksiltmeden, alinabilmesini ifade etmektedir. Kasik
mutfak delikli ve kevgir metal birbirinin yerine kullanilabilir. Ekipman c¢esitliliginin
saglanabilmesi ve istasyon basi planlamasi agisindan; ikisi arasinda bir oranlama (5+6:
11 adet) yapilabilir. Kevgir metal biiyiik daha yiiksek hacimli tiretimler i¢in ve ortak
alanda (2 adet) planlanabilir. Kevgir tel, nisbeten daha biiyiik taneli gidalarin
stizdiirtilerek disar1 alinmasi ve derin yagda kizartmalar i¢in uygundur. Siizdiirme
isleminde, s1vinin ylizeye tutunma oraninin diisiik olmasi dolayisiyla, ikamesizdir. Bu

sebeple, frekans yogunluguyla da paralel olarak, istasyon basi planlanabilir.

Stizme eylemi gida ile sivinin; bekleterek, hareket vererek ya da akitarak;
birbirinden ayrilmasini ifade etmektedir. Sebze kurutucu, siirecin an basindaki
arindirma asamasinda ve ortak amaglarla kullanilabildiginden, ortak alanda (2 adet)

planlanabilir.

Stizgeg tel kiiciik, daha kiiclik miktarli {riinleri siizdiigli ve bu eylemin
hazirlik/pigsirme/sunum asamalarindaki kullanim sikligi (tablo 2 degeri: 3) ve 6nemi
dolayisiyla; istasyon basina planlanabilir. Stizge¢ konik tel/gelik ve siizge¢ kulplu
tel/celik ekipmanlari; slizgec tel kiiglige oranla; daha biiylik miktarlar igin
kullanilabilecegi diisiincesiyle ortak ortak alanda ve ekipman cesitliligi saglayacak
miktarlarda planlanabilir. Dolayisiyla, tabloda verilen frekansi yiiksek olan adet

oOnerileri (Siizgeg konik tel/gelik: 2+2, slizgeg kulplu tel/gelik: 2+2) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.1.1.0giitme / Kirma /Ezme / Parcalama

Ogiitme tane halindeki kuru gidalarin daha kiiciik taneler haline getirilmesi

eylemini ifade eder. Kirma eylemi de daha ¢ok kabuklu gidalarin sert dis kabugunun

kirilmasidir.

Tablo 18: Ogiitme, kirma, ezme ve par¢alama ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

Adet %  Kabul Adet %  Kabul
onerisi onerisi
3 2 8,33 2 5 11,00
. 4 1 4,17 3 11 45,83 *
egirmen .
Karabiber 6 3 12,50 degirmen 5 1 4,17
10 5 20,83 beyaz 6 5 20,83
11 13 54,17 * 10 1 4,17
3 2 8,33 11 1 4,17
. 4 1 4,17 6 25,00
cgimen 6 o 12550 _ 16 66,67 *
tuz kiracak ceviz
10 5 20,83 1 4,17
11 13 54,17 * 11 1 4,17
1 3 12,50 2 7 29,17
2 3 12,50 3 7 29,17 *
et doviicii 3 2 8,33 ) 4 3 12,50
g1 havan ve eli
diiz/disli 4 1 4,17 5 4 16,67
5 11 45,83 * 10 1 4,17
6 4 16,67 11 2 8,33
2 2 8,33 1 7 2917
. 3 3 12,50 sarmsak 2 13 54,17 *
pure yapict 5 7 29,17 ezici 3 3 12,50
(patates 6 8 33,33 * 5 1 4,17
ezici) 2 .
10 1 4,17
11 3 12,50

Degirmenler, 6zellikle taneli biberler ve iri tuzlar i¢in kullanilan 6giitiiciilerdir.

Tuz ve karabiberin kullanilmadig: iiriin sayis1 oldukga azdir. Buna ek olarak, tablo

1’deki frekans degeri “1” goriilse de, lezzetin insa edilmesi tiim hazirlik ve pisirme

asamasi boyunca stirer. Siire¢ icerisinde farkli asamalarda ve siklikta ihtiya¢ duyulur.

Beyaz biberin liriinlerde kullanim sikliginin tuz ve karabibere oranla daha az olmasi

dolayisiyla, istasyon basi planlanmayabilir. Dolayisiyla degirmenlerle ilgili frekansi

yiiksek oneriler (karabiber: 11, tuz: 11, beyazbiber: 3) kabul edilmistir.
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Ceviz kiracagi, ortak amaclarla kullanilabilmesi ve kullanim sikliginin siirh
olmasi dolayisiyla ortak alanda ve tabloda frekansi yiiksek Olclilmiis miktarda

planlanabilir.

Ezme eylemi, gidaya uygulanan darbe (havan, et doviicii) ya da kuvvetle
(sarimsak ezici, piire yapici) formunun inceltilmesi/kiigtiltiilmesidir. Et doviicii ve
havan; darbe kullanarak formu kiigiiltme ve dengeleme i¢in kullanilir. Et doviiciiniin
diiz-tirtikl1 iki yiizii olabilir. Yukaridaki tabloda verilen 6neri frekansiyla da uyumlu
olarak, 2 6grenci istasyonuna 1 tane seklinde (5 adet) planlanabilir. Havan ve elinin
yerine getirdigi kirma ve ezme islemlerini, biiyiik miktarlarda, blender Hamilton da
yapabilir. Uygulamalarin istasyon ozelinde yapildigi derslerde, oranlarin diisiik
olacag diisiincesiyle, oneri frekanslar1 2 ve 3 igin ayni Ol¢lilmiis olsa da, 3 rakami

kabul edilmistir.

Piire yapici, 6zellikle haglanmis kok gidalarin ve sebzelerin ezilerek piiriizsiiz
ve (nisbeten) akigkan bir kivama getirilmesi i¢in kullanilir. Uygulamada gidanin hala
sicak olmas1 6nemli olabilmektedir. Bu yiizden en az 2 istasyona 1 tane seklinde
planlanmalidir. Frekansi yiiksek olan adet 6nerisi (6 adet) kabul edilmistir.

Sarimsak ezici, Kullanim sikliginin sinirli olmasi ve eylemin siireg i¢erisindeki
zamanlamasimin kritik olmamasi dolayisiyla, ortak alanda planlanabilir. Frekansi

yiiksek olan adet Onerisi (2 adet) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.1.2.Sekil verme / Yayma / Sivama / Kazima

Sekil verme ekipmanlari, yar1 kat1 akigskan iirtinlerin (piire, hamur) bir baska

kaba istenen sekillerde aktarilmasini ya da kat1 formdaki iirlinlerin istenen sekillerde

kesilebilmesini/delinebilmesini saglar.

Tablo 19: Sekil verme, yayma, sivama ve kazima ekipmanlariyla ilgili adet onerileri

Adet

Adet

onerisi % Kabul Onerisi % Kabul
2 3 12,50 2 2 8,33
3 3 12,50 3 2 8,33
4 4 16,67 kalip 4 4 16,67
duylar (set) 5 8 33,33 * [volovan 5 8 33,33 *
6 3 12,50 (format) 6 4 16,67
10 1 4,17 10 1 417
11 2 8,33 11 3 12,50
5 6 25,00 0 1 417
6 6 25,00 merdane 1 3 12,50
merdane 8 2 8,33 polieliten 2 17 70,83 *
polieliten diiz 9 1 417 tirtikl 3 2 8,33
10 3 12,50 4 1 417
11 6 25,00 *
2 5 20,83 1 2 8,33
3 1 4,17 2 7 29,17
spatula 4 1 4,17 3 8 3333  *
kaziyic1 metal
5 3 12,50 4 2 8,33
el firga kil
6 4 16,67 5 2 8,33
11 10 41,67 * 6 1 417
firga 1zgara 1 14 58,33 * 10 1 417
tel 2 10 41,67 1 1 4,17
2 3 12,50 2 5 20,83
3 3 12,50 3 9 37,50
4 2 8,33 spatula 5 4 16,67 *
stant sivama 5 7 29,17 * |diiz/sivama 6 4 16,67
6 4 16,67 10 1 417
10 1 4,17 11 1 417
11 4 16,67

Duylar, yar1 akiskan kivama getirilmis triinlerin pisme 6ncesi (hamur) ya da

sonrast (piire) sikilarak sekil verilmesini saglar. Farkli u¢ seceneklerinin bulundugu

setler halindedir. Volovan kaliplar, ¢ig iriinlerin (hamur) standart olgiilerde

kesilebilmesini ve pismis lriinlerin (pilav, piire) sekilli bir sekilde sunulabilmesini

saglar. Bu kaliplar da farkli sekillere sahip setler halindedir. Her iki ekipman da ortak
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kullanima uygundur. Dolayisiyla; 2 6grenci istasyonuna 1 tane seklinde planlanabilir.
Tabloda belirtilen ve frekansi yiiksek olglilmiis adet onerileri (duylar: 5, volovanlar:
5) kabul edilmistir.

Merdane ploieliten diiz modeli, yar1 sert formlu triinlerin inceltilmesi; tirtikli
modeliyse ek olarak delinmesi amaciyla kullanilir. Merdane polieliten diiz adetleriyle
ilgili 6nerilerin ii¢ rakam (5, 6 ve 11) iizerinde yogunlastig1 goriiliir. Ozellikle hamurla
ilgili uygulamalarda {iriniin hassasiyeti, zamanlamanin 6nemi ve uygulamanin
bireyselligi dolayisiyla; 11 adet Onerisi kabul edilmistir. Tirtikli modeli belirli
tirtinlerde (sable, kiyilmis hamurlar) ve sinirli kullanim1 dolayisiyla; ortak alanda ve

tabloda frekans: yiiksek dl¢iilmiis adette (2) kabul edilmistir.

Yayma/sivama, sivi ya da yar1 akiskan irilinlerin istenen ylizeye istenen
kalinlikta siiriilmesi/yaydirilmas: islemidir. Sivama, kremsi {iriinlerin (kremalar,
piireler) kati gida (kek) yiizeyinde ince katman halinde yaydirilmasini ifade eder.
Spatula kremanin yiizey inceligini saglarken, stvama stand1 donme ve gidayi yiiksekte
tutma ozelligiyle, eyleme icin bir platform olusturur. Spatula i¢in oneriler; 3 rakaminda
yogunlasmistir. Kullanim sikliginin diisiik ve kullanim alaninin nibesten sinirli olmast
ancak (gruplara) ayn1 anda ihtiyag olabilmesi dolayisiyla, 2 6grenci istasyonuna 1 tane

seklinde (5’er adet) seklinde planlanmasi kabul edilmistir.

Kil firga, sivinin kat1 gida ya da pisirme kabi yilizeyine yaydirilmasini saglar.
Bu islem silikon fir¢a ile de yapilabilir. Kil firganin s1viy1 tutma kabiliyeti daha yiiksek
olsa da, hijyeni daha zordur. Ortak alanda ve tabloda frekansi yiiksek Ol¢iilmiis
miktarda (3 adet) kabul edilmistir. Daha dnce 6grenci kitinde 6nerilen ve orada kabul
gormeyen “firca silikon” da bu listeye eklenmistir. Tablo 1°de gosterilen frekans
dgerine (2) ek olarak, firca pisirme ve sunum asamalarinda da kullanilabilmektedir.

Bu nedenle, istasyon basina (11 adet) planlanmas1 benimsenmistir.

Kazima eylemi, ylizey (1zgara, tezgdh, kesme tahtasi) iizerindeki giday:
(hamur, dogranmis sebze) veya diger kalintilar1 siyirarak uzaklastirma iglemini ifade
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etmektedir. Izgara kullanimin egitim mutfaklarinda kullanim yogunlugunun ¢ok sinirlt
olmasi dolayisiyla; frekansi yiiksek (1 adet) miktarda ve ortak alanda planlanabilir.
Spatula kaziyici metal ise hazirhk asamalarinda siklikla ve yogun olarak
kullanildigindan (tablo 2’deki frekans degeri: 2), yukaridaki tabloda 6l¢iilen frekansi

yiiksek olan Oneri (istasyon basina: 11 adet) kabul edilmistir.

Buradaki ekipmanlara ek olarak, daha once 6grenci kitinde planlanan ancak
orada kabul gérmeyen “parizyen kasiklari (set)” da listeye eklenmistir ve 3 set olarak
planlanmast  fikri  benimsenmigtir. ~ Ayrica, sabit omayan ekipmanlarin
gerekgelendirilmesi basligi altinda bahsedilen ve listeye eklenmesi kabul edilen “kalip
silikon/¢ikolata (oval/yarim kiire) ve marzipan seti” de son listede yer almistir. Bu
ekipmanlarin ortak alanda kullanilabilmeleri ve islevlerinin sinirli iirlinler i¢in gerekli
olmasi sebebiyle; kalip silion/¢ikolata oval ve yarim kiire modellerinden 2’ser adet;

marzipan seti i¢in de 2 adet/set olarak planlanmasi, benimsenmistir.
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2.1.1.1.1.3.Transfer / Stkma

Transfer gidayr kavrayarak (masa, cimbiz), kaldirarak (spatula, c¢atal),

kepgeleyerek ya da akitarak (huni) aktarmay1 ifade etmektedir.

Tablo 20: Transfer ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

Adet n %  Kabul Adet n %  Kabul
oneris1 0oneris1
1 1 417 7 2 8,33
2 4 16,67 10 3 12,50
masa i1zgara
3 9 37,50 * 11 18 75,00 *
magsa makash
4 2 8,33 14 1 4,17
5 6 25,00 2 5 20,83
6 2 8,33 3 5 20,83
6 9 37,50 *  |masa makarna 5 8 33,33 *
balik cimbiz1 10 6 25,00 6 4 16,67
11 9 37,50 7 2 8,33
1 1 4,17 1 5 20,83
2 11 45,83 & . 2 13 54,17 &
huni kiigiik
. 3 6 25,00 3 4 16,67
huniorta
4 2 8,33 4 8,33
5 2 8,33 . 1 7 29,17
huni biiyiik
6 2 8,33 2 17 70,83 *
3 2 8,33 2 6 25,00 *
5 2 8,33 3 4 16,67
6 3 12,50 4 3 12,50
kepge kiigiik 8 2 8,33 kepge orta 5 6 25,00
9 1 417 6 1 417
10 2 8,33 10 1 4,17
11 12 50,00 * 11 3 12,50
11 45,83 * 2 8 33,33
7 29,17 3 8 33,33 k3
catal mutfak 1 417 spatula 4 1 417
5 3 12,50 boyunlu 5 3 12,50
10 2 8,33 6 3 12,50
| 2 6 25,00 11 1 4,17
spatula 3 13 5417  * 2 7 29,17
servis
6 5 20,83 3 7 29,17 &
2 5 20,83 5 4 16,67
spatula pasta
wl 3 6 25,00 6 2 8,33
spatula N
delikii (balik) 6 7 29,17 7 2 8,33
10 3 12,50 11 2 8,33
11 3 12,50

Masalar, taneli/uzun kat1 gidalarin tutarak/kavrayarak transferi i¢in kullanilir.

Izgara masasi, pisirme esnasinda, kap igerisindeki gidanin ¢evrilmesi ve kap disina
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transferi icin sik¢a kullanilan bir geregtir. Sadece hazirlik asamasinda degil, pisirme
ve sunum asamalarinda da kullanilabilir. Bu sebeple, yukaridaki tabloda frekansi
yiiksek Onerilerle uyumlu olarak, istasyon basi (11 adet) planlanabilir. Makasli ve
makarna modelleri daha ¢ok sunum asamasinda kullanilirlar. Genel olarak ayni
amaglarla kullanilsalar da makarna modeli uzun seritli kat1 gidalar i¢cin daha uygundur.
Bu farkli islev dolayisiyla, makarna modeli daha fazla planlanabilir. Tabloda belirtilen

frekansi yliksek Oneriler (1zgara: 11, makasli: 3, makarna: 5) kabul edilmistir.

Balik cimbizi baligin bel-yan kilgiklarinin tutularak ¢ekilebilmesini saglar.
Kullanim alani sinirli oldugundan istasyon basi planlanmasi verimli olmayabilir. Ortak
kullanima da uygun oldugundan, frekanslar1 yiiksek-esit olan onerilerden az olan1 (6

adet) rakami kabul edilmistir.

Mutfak catali, daha ¢ok iri pargali pismis etlerin kapla arasi transferi ve
dilimleme esnasinda gidanin sabitlenmesi i¢in kullanilmaktadir. Kullanim alan1 sinirh

oldugundan; frekansi yiiksek oneride (2 adet) ve ortak alanda planlanabilir.

Spatulalar, kat1 gidalarin altina girerek kaldirma ve transfer etme ve bazen de
kremsi dokudaki gidanin ylizey iizerinde yaydirilmasi islevlerini yerine getirirler.
Boyunlu spatula genis ve dar modellere sahip olabilir. Pasta spatulasinin agiz kismi
nispeten kisadir ve tiggen sekillidir. Servis spatulasi uzun sap kismi ile tepsi igerisinden
konforlu ve giivenli transfer saglar. Bu ii¢ spatulanin islevlerindeki benzerlik ve
kulanim alanlarindaki sinirhilik dolayisiyla; ekipman ¢esitliligi saglayacak sekilde ve
ortak alanda planlanabilir. Yukaridaki tabloda frekansi yiiksek olan adet onerileri
(3+3+3) kabul edilebilir. Delikli spatula, delikleri sayesinde, ince-uzun ve narin
gidalarin (balik) siv1 igerisinden siizdiirerek ve giivenli transferini saglar. Ihtiyaci
onemlidir ve erisimi kolay olmalidir. Ancak kullanim alanimin smirlt olmasi
dolayisiyla; 2 istasyona 1 tane seklinde de planlanmasi kabul edilmistir. Bu rakam
yukaridaki tabloda frekansi yiiksek oneriyle (6 adet) de uyumludur.
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Kepgeler, sivilarin kaplar arasinda kepgelenerek transferini, sivi yiizeyinde
biriken yaglarin styrilarak alinmasini ve bazen de standart porsiyonlanmasini (¢orba)
saglar. Kullanim sikliklar1 (hazirlik, pisirme, sunum) ve frekans yiikseklikleriyle
uyumlu olarak; kii¢iik boyutlarin istasyon basi (11 adet), orta biiyiikliikte olanlarinda
ortak kullannmda (2 adet) planlanmasi kabul edilmistir. Ayrica, ekipmanin
gerekcelendirlimesi basligl altinda bahsedilen “kepce sos™ da listeye eklenmis ve 2

Ogrenci istasyonuna 1 adet olacak sekilde 5 adet olarak planlanmistir.

Huniler, sivilarin (bazen de toz biiyiikliigiindeki tanelerin) bir baska kaba,
akitarak kontrollii transferini saglar. Farkli agiz ve akis ucu genisliklerine sahiptir. Bu
biiyiikliigii etkileyen unsurlardan en Onemlisi aktarilacak kabin agiz genisligidir.
Frekans yiikseklikleriyle de uyumlu olarak, farkli genislikler i¢in her bir boyuttan 2’°ser

tane planlanmasi kabul edilmistir.

Tablo 21: Sikacaklarla ilgili adet 6nerileri

6?1\32; % Kabul

2 1 417
3 1 417
4 3 12,50

sikacak 5 10 41,67 *
limon 6 5 20,83
9 1 417
10 1 417
11 2 8,33
Kacak 0 1 417

anencciye = SR *
2 8,33

Limon sikacagi daha kii¢iik boyutlu gidalarin pratik bir sekilde sikilabilmesini
saglar. Eylemin siire¢ icerisinde zamanlamasinin ¢ok kritik olmamasi dolayisiyla, 2
Ogrenci istasyonuna 1 tane (5 adet) Onerisi kabul edilmistir. Narenciye sikacagi,
uygulama sikliginin az olmasi ve ortak amaglarla kullanilabilmesi dolayisiyla; 1 tane

olmasi yeterli olabilir. frekansi yliksek 6neri (1 adet) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.1.4.Diger

Diger gerecler; ¢engeller, etiketleme makinesi, konserve acacagi, masatlar

(oval-yass1), plirmiiz ve tirbuson olarak siralanmustir.

Tablo 22: Diger gereglerle ilgili adet onerileri

Adet n %  Kabul Adet n % Kabul
Ooneris1 Oneris1
2 1 4,17 1 9 37,50
4 4 16,67 masat oval 2 14 58,33 *
5 3 12,50 6 1 4,17
6 4 16,67 1 11 45,83
¢engel "S"
10 2 8,33 masat yassi 2 12 50,00 *
11 7 29,17 * 6 1 4,17
15 2 8,33 1 2 8,33
40 1 4,17 2 10 41,67 *
etiketleme 1 5 20,83 plirmiiz 3 16,67
makinesi - 2 17 70,83 * 5 6 25,00
tarih 3 2 8,33 6 2 8,33
1 7 2917 1 7 29,17
konserve 2 15 62,50 *  |titbuson 2 16 66,67 *
agacagl 3 1 417 3 1 417
11 1 417

Cengeller, ekipmanm ya da gidanin yerden temasinin kesilmesi, bazen de
torbalanmis gidanin  siizdiiriilebilmesi igin kullanilir. Istasyonda gelisebilecek
ihtiyaglara (zeminden yukarida ve askida bekletme) cevap verebilmesi icin ve
maliyetini diisiik olmasi dolayisiyla; istasyon bast (11 adet) planlanmasi kabul

edilmistir.

Etiketleme makinesi, gidalarin iiretim ve son kullanimlar ile ilgili zaman
kontroliiniin saglanabilmesi agisindan olduk¢a dnemlidir. Biri ana depoda digeri de
mutfak icerisinde olmak tizere planlanabileceginden; frekansi yiiksek oneri (2 adet)

kabul edilmistir.

Konserve acacagi islev agisindan ikamasi olmayan ve ortak alanda
bulundurulabilecek bir ekipman oldugundan; tablodaki frekansi yiiksek olan miktar (2
adet) kabul edilmistir.
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Masatlar, yapildigi malzemenin kalitesiyle uyumlu bir bileme performansi
gosterirler. Ortak alanda ve kaliteli malzemeden tercih edilebilir. Ekipman ¢esitliligi
acisindan, oval ve yassi modellerinin ikisi de bulundurulabilir. Tablodaki frekansi

yiiksek rakamlar (2’ser tane) kabul edilmistir.

Pirmiiz, bazen istenmeyen hayvansal tiiyleri yakmak, bazen sunum
asamasinda sekeri yiizeysel olarak karamelize etmek icin kullanilirlar. Yiiksek
performansli ates giiciiyle birgok farkli ihtiyag¢ i¢in ¢ok yonli kullanima miisaittir.
Istasyon bas1 planlamaktan ¢ok ortak alanda planlanmasi verimli ve yeterli olabilir. bu

nedenle, yukaridaki tabloda frekansi yiiksek olgiilen 6neri (2 tane) kabul edilmistir.

Tirbuson, 6zellikle mantarli kapaklari agabilmek ve bazen de kontrollii delikler
acabilmek i¢in kullanilan bir ekipmandir. Sise kapaklarinin agilabilmesini de saglar.
Ortak alanda ve 2 tane planlanmasi yeterli olabileceginden; frekansi yiiksek oneri

kabul edilmistir.

2.1.1.1.2. Elektrikli Hazirlik Ekipmanlart

Elektrikli hazirlik ekipmanlari gidanin kiyilmasi, kirilmasi, yogrulmasi,
cirpilmasi, bekletilmesi, tartilmasi ya da igindeki havanin alinmasi gibi eylemleri
yerine getiren, yari sabit ekipmanlardir. Hacim/kapasite ve motor giicti/performans;
onemli noktalar arasindadir. Hacim ya da kapasite, uygulamalardaki iiretim miktariyla
iligskilendirilmelidir. Motor giicii a¢isindan dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta;
makinenin kisa zamanda ve sik kullanilmasidir. Yani, her bir istasyon, ortak alandaki
bir ekipmani, yaklasik zamanlarda ve arka arkaya kullanir. Mtor giicii ve performansi,

endiistriyel mantikla diistiniilmelidir.
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Tablo 23: Elektrikli hazirlik ekipmanlariyla ilgili adet onerileri

_.Ad?t, n % Kabul “Adgt' n % Kabul
Ooneris1 0oneris1
bilevici bieak 0 3 12,50 3 1 4,17
leyici bica - N
elekrikli 1 20 83,33 4 9 37,50
2 1 4,17 mikser el 5 4 16,67
blender el (40 1 16 66,67 * 6 8 33,33
cmtiip) 2 8 33,33 1 2 8,33
2 2 8,33 ! 2 20 83,33 *
mikser stand
3 6 25,00 45 L 3 3 12,50
blenderel (20 4 9 37,50 * ' 4 1 417
cmtiip) 5 4 16,67 ) 1 20 83,33 *
6 2 mikser stand ? I
8,33 69L 3 ,50
1 1 417 3 1 417
0 1 4,17 2 19 79,17 *
1 4 16,67 3 1 4,17
blender 2 Q ; « |rondo (mutfak 4 . a
hamilton (bar) : Eah robotu) yatay ’
3 2 8,33 5 2 8,33
5 1 417 6 1 4,17
1 12,50 terazi baskiil 1 24 100,00 *
makarna 2 15 62,50 2 0 1 417
vakum
acma/kesme 3 4 16,67 . 1 22 91,67 *
L makinas1
makinesi 5 1 417 2 1 4,17
11 1 4,17

Elektrikli bigak bileyicisinin kullanimi kolay ve giivenlidir. Sonucun kalitesi
kisiye daha az baglidir. Ekipman cesitliliginin saglanmasi adina ve masatlara ek

olarak; tablodaki frekansi yiiksek oneri kadar (1 adet) planlanmasi kabul edilmistir.

Blender, sivi ve kat1 igeriklerin (kiyilarak) homojen hale getirilmesi i¢in
kullanilir. Bu, bazen farkli sulu/pismis gidalarin kendi aralarindaki homojenligi (piire,
sos) de olabilir. Tiip uzunlugu kullanilan kabmn derinligi ile iliskilidir. Istasyon
hacmindeki iiretimlerinin daha yogun olmasi dolayisiyla; kisa tiiplii olanlar ortak
planlansa da; uzun tiipliiden fazla olmalidir. Bu disiinceyle, yukaridaki tabloda

frekans: yiiksek olciilen oneriler (4 kisa tiiplii ve 1 uzun tiiplii) kabul edilmistir.

Hamilton blender ve rondo yatay pargalayicilardir. Hamilton daha ¢ok
yumusak formlu veya taze gidalardan daha sivi iirlinler elde etmek igin kullanilir.
Hazne hacimleri farklilik gosterir. Istasyon iiretim hacimleriyle birlikte
diistintildiigiinde; ortak alanda ve kiiciik-orta hacimli olarak planlanabilir. Frekansin
yiiksek oldugu oneri (2); kabul edilmistir. Rondo 6zellikle kat1 gidalarin (sebze, kuru
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gida) parcalanmasi i¢in kullanilir. Kii¢iik miktarli hamurlarin yogrulmasi (kismen) igin
de kullanilabilir. Ortak alanda kullanima daha uygundur. Gili¢lii motorlu ve orta

biiyiikliikte tercih edilebilir. Frekansi yiiksek olan 6neri (2 adet) kabul edilmistir.

Makarna agma makinesi, hamurlar1 hedeflenen kalinlikta ve standartta
acabilmeyi saglayan elektrikli bir ekipmandir. Elektrikli olmayan modelleri de
bulunmaktadir. Ancak bu modellerde makineye hareket verme ve hamuru makineye
siirme ayni kisi tarafindan, konforlu bir sekilde yapilamamaktadir. Elektrikli modelin
maliyeti daha yiiksek olsa da verimliligi ¢cok daha yiiksektir. Katilimct goriislerinin de

yogunlastig1, ortak alanda ve 2 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir.

Mikser, siv1 ve kat1 iceriklerin karistirilmasi, kopiiklerin olusturulmasi ya da
hamurlarin yogrulmasi i¢in kullanilir. El ve tezgdh (stand) iistii modelleri
bulunmaktadir. Cok diisiik miktarli ¢irpmalar i¢in el modelleri daha kullanishdir.
Ancak el modelleri yogurma islevini yerine getiremez. Tezgah iistii modelleri, ¢irpma,
yogurma ve karistirma islevlerinin hepsini, li¢ farkli aparatla yerine getirebilen
kullanish ve ¢ok yonlii modellerdir. Kii¢iik ve biiyiik hazneli gesitlere sahiptir.
Cirpma, yogurma ve karistirma, hazirlik siirecinde en yogun yapilan eylemler
arasindadir. Bu sebeple her iki model ve gesitte bulundurulmalidir. Yukaridaki tabloda
frekanslari yiiksek 6l¢iilmiis adet onerileri (mikser stand 4,5 L: 2, mikser stand 6,9 L:1,
mikser el: 4) kabul edilmistir.

Terazi baskiil, ders igin gerekli olan malzemelerin tedarik¢iden teslim alinirken
ve ders giinii teslim edilirken, ana depodan tartilarak ¢ikartilabilmesi i¢in gereklidir.
Ana depoda 1 tane planlanmasi yeterli olabilir. Tiim katilimcilarin goriisleri de ayni

yonde 6l¢iilmiis ve sonug kabul edilmistir.

Vakum makinesi, gidalarin saklanmasi veya sous vide yontemine hazirlik i¢in
kullanilan, ambalaj igerisindeki tiim havayi alarak gidayr koruyan bir makinedir.
Katilimcilarin da yogunlukla tizerinde uzlastigi, ortak alanda 1 adet planlanmasi
onerisi kabul edilmistir.
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Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekg¢elendirilmesi basligi altinda da bahsedilen
ve katilimcilardan gelen goriislerle benimsenen; “blast chiller/freezer, dehidrator ve
kiyma makinesi” ekipmanlar1 da bu listeye eklenmistir. Gerek maliyetlerinin yiiksek
olmas1 gerekse ortak amaglarla kullanilabilmeleri dolayisiyla; 1’er tane olarak

planlanmiglardir.

2.1.1.1.3. Pisirme Kaplari /Kaliplar

Pigirme kaplar1 ve kaliplari, ocak iistii ve firin i¢i bagliklar1 altinda tablolar

halinde siralanmustir.

2.1.1.1.3.1.0cak iistii

Ocak tstii pisirme kaplari; tencereler ve tavalar olarak basliklandirilabilir.
Tencere ve tavalarda tabanin kalin olmasi, tabanda 1s1 noktalarinin olusmasinin
engelleyebilmek icin onemlidir. Tabanda olusabilecek 1s1 noktalari/dengesizlikleri,
zeminde gidanin hissettigi 1sinin  bolgesel olarak degismesi anlamina gelir.
Dolayisiyla, kap i¢i pisme dengesini de olumsuz yonde etkiler. Dolayisiyla, tiim
tencere ve tavalar kalin tabanli olarak planlanmalidir. Bunun yani sira derinlik ve
genislik de diger onemli noktalardir. Derin kaplar daha ¢ok nemli 1sida pisirme
yontemlerinde kullanilir. Nemli 1sida derinlik, lezzet etkilesimini; genislik,
buharlasmayr hizlandirir. Genis ve yayvan kaplar daha ¢ok yagli 1sida pisirme
yontemlerinde kullanilir. Buharlagsmay1 hizlandirarak, yag ve diger lezzetleri sos
kivamina getirmek i¢in uygundurlar. Ozellikle buharlasmanin hedeflendigi orta-az
derin kaplarda planlacak cam kapaklar, 6grencinin pisirme esnasinda, kap i¢ini gorsel
olarak takip ve analiz etmesine olanak verebilir. Kapaklarin delikli tercih edilmesi, el
termometresinin kapagir agmadan kullanilabilmesine ve ger¢ege daha yakin degerler

Olciilebilmesine yardime1 olur.
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Tablo 24: Tencerelerle ilgili adet 6nerileri

Adet n Adet

. % Kabul L n % Kabul
oneris1 Ooneris1

3 2 8,33 1 1 4,17
Stock (silindirik) 4 1 4,17 Basmgh (diidiiklii) 2 19 79,17 *
kiigiik 10 6 25,00 3 4 16,67

11 15 62,50 * 1 2 8,33
Stock (silindirik) 1 7 29,17 2 9 37,50 *
biiyiik 2 17 70,83 * 3 6 25,00

Helvane

Sos (delikli ° 2 8,33 4 1 41
os (delikli cam

10 5
Kapak) kiigiik 8 33,33 3 12,50

11 14 58,33 * 6 3 12,50

1 4 16,67 0 1 4,17

- 2 11 45,83 * 2 14 58,33 *

Sos (delikli cam 3 6 2500 Dokiim s1g 3 6 2500
kapak) biiytik ' (karntyarik) ’

4 2 8,33 4 1 4,17

5 1 4,17 11 2 8,33

Stock ve sos tencerelerin frekanslart incelendiginde; kiigiik boyutlarin istasyon
basina diisiiniildiigii goriilmektedir. Bu goriis, bu ekipmanlarin nemli 1sida pisirme
yontem ve tekniklerindeki kullanim sikliklartyla (tablo:3- stock:8, sos: 14) uyumludur.
Stock ve sos tencerelerinde biiyiikk boyutlari, ortak iiretimler igin ortak alanda
planlanabilir. Yeterli olabilecegi diislincesiyle, frekans1 yiiksek 6l¢iilmiis adet onerileri

(2’ser adet) kabul edilmistir.

Basingli pisirme, sik kullanilan bir yontem degildir (tablo:3 — frekansi: 1).
Tehlikeli olabilmesinin yani sira, 6gretilmesi gereken bir yontemdir de. Frekansin

yiiksek oldugu; ortak alanda ve 2 adet planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir.

Helvane tencereler, kisa-yayvandir ve kenar agist genistir. Geleneksel
kullanimda yaygin olsa da, kenar agisinin genis olmasi bazi olumsuzluklar
beraberinde getirir. Isinin sivi igerisindeki hareketinin konveksiyonel ve kabin
ortastyla kenar1 arasindaki s1vi miktarmin/derinliginin farkli olmasi ve alevin kenarlara
vurdugu durumlarda, sivinin hissettigi 1sinin artmasi dolayisiyla; kap icerisindeki sivi
farkl1 bolgelerde farkli 1sinabilir. Ortalar heniiz 1sinirken, kenarlar buharlasma
gosterebilir. Gidanin/sosun kenarlara yapisma gostermesi ve karigtirmanin siyrilarak

ve sik¢a yapilmamasi durumu; kenar yanmalari dogurabilir. Sos tencerelerinde
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kenarlarin dik acist bu sorunu azaltabilir. Dolayisiyla, 19 katilimcinin goriisiinii

yansitan 2 Onerisi, miktar olarak benimsenmistir.

Dokiim tencere kap icerisindek 1s1 dengesi agisindan en uygun kaplardan
biridir. Ancak agirligi dolayisiyla kullanim, temizleme ve giivenlik agilarindan bazi
olumsuzluklara da sahiptir. yeterli olabilecegi diisiincesiyle, frekansin yiiksek

ol¢tildiigi, ortak alanda ve 2 adet 6nerisi kabul edilmistir.

Tavalarda farklilik; kenar yiiksekliginde ve agilarinda gorilir. Gida
igerisindeki sivi miktarina paralel olarak kenar dik ve yiiksektir (kagerola, kizartma).
Pisirmede sallama eylemi i¢in de egik kenarlara (wok, sote, omlet) ihtiya¢ duyulur.
Tavalar daha ¢ok yagl pisirme yontemlerinde ve tekniklerinde kullanilir. Bu, tablo

3’teki frekans dagilimlariyla olgiilebilir.
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Tablo 25: Tavalarla ilgili adet 6nerileri

-.Adgt . n % Kabul ,,Ad e.t . n % Kabul
oneris1 Oneris1
5 2 8,33 0 2 8,33
Wok kiciik 6 1 4,17 1 6 25,00
10 4 16,67 2 10 41,67 *
11 17 70,83 *  |Dokiimdiiz 3 2 8,33
0 2 8,33 5 2 8,33
1 5| 20,83 6 1 417
Wok biiyiik 2 9 37,50 * 11 1 4,17
3 1 417 1 1 4,17
5 6 25,00 2 10 41,67 *
10 1 4,17 3 6 25,00
Sote kiigiik 4 1 417 Dékiim izli 5 1 417
6 2 8,33 6 3] 12,50
10 4 16,67 10 1 4,17
11 17 70,83 * 11 2 8,33
Sote biiyiik 0 1 4,17 0 1 417
1 5 20,83 1 1 417
2 12 50,00 * 2 12 50,00 *
3 3 12,50 Sos (kizartma) 3 4 16,67
4 1 417 biiyiik 4 1 4,17
B 1 4,17 5 2 8,33
10 1 4,17 10 1 417
2 1 4,17 11 2 8,33
3 4 16,67 2 6 25,00 *
Omlet 4 3 12,50 3 1 417
5 4 16,67 * 4 1 417
10 4 16,67 Kagerola (kaserol) 5 7 29,17
1 8 33,33 biiyiik 6 4 16,67
Kagerola (kaserol) 10 4 16,67 7 1 4,17
kiigiik 11 20 83,33 * 10 1 4,17
11 3 12,50

Wok tava, sivi orami nisbeten yiiksek kati gidalari sallayarak pisimede
kullanilir. Sote tavasindan farkli olarak, daha fazla siv1 alabilir ve yapismazlik 6zelligi
de bulunabilir. Sote tavasi daha az miktarda sivi igeren kati gidalari sallayarak
pisirmede kullanilir. Yukaridaki tablodaki frekanslar incelendiginde, her iki
ekipmanin kiigiik boyutlartinin istasyon basina onerildikleri goriiliir. Bu tavalarin
kullanim alanlarmin genis olmasi dolayisiyla, istasyon basmna (11°er adet)
planlanmalart Onerileri kabul edilmistir. Bu tavalarin biiyiik boylart hakkindaki
goriisler; ortak alanda ve 2’ser adet olmasi yoniinde yogunlagmistir. Ortak amaglarla

kullanimlara cevap verebilecegi diisiincesiyle bu oneriler de kabul edilmistir.
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Kagerola ve kizartma tavalan dik kenarli kaplardir. Kagerola daha yiiksek
kenarliyken, kizartma tavalar1 daha genistir. Kagerola, tencereleri de taklit edebilme
Ozelligi dolayisiyla ¢ok genis ve yogun bir kullanima sahiptir. Frekanslar
incelendiginde; kiigciik modelin istasyon basi onerildigi goriiliir. Tablo 3’teki yiliksek
frekans degeri (15), bu goriisii desteklemektedir. Dolayisiyla, oneri kabul edilmistir.
Biiyiik i¢in frekanslar 5 adet olmasi yoniinde yogunlassa da; yliksek miktarl
kullanimlarda sos tencerelerinden de faydalanabilecegi diislincesiyle; 2 rakami

benimsenmistir.

Biiyiik kizartma tavasinin kullanim alani derin ve orta-derin kizartmalarla
sinirhdir.  Katilimeilarin - yarisinin - (n:12), kizartma tavalarinin  ortak alanda

planlanmasi 6nerisi kabul edilmistir.

Dokiim tavalar, temelde 1zgarayi taklit etmek i¢in kullanilir. Gida tizerindeki
gorsel tercihe gore izli/diiz modelleri tercih edilebilir. Kullanim alaninin sinirl,
maliyetinin yliksek olmasi ve ortak alanda kullanima uygun olmasi dolayisiyla;

frekansi yliksek olan Oneriler (2°ser adet) kabul edilmistir.

Omlet tavalari, daha ¢cok omlet ve krep gibi, ince katmanl standart yuvarlak
sekilli pisirme isleminde kullanilir. Katilimeilarin %33’ (n:11) istasyon basina
planlanabilecegini belirtmislerdir. Ancak kullanim alaninin sinirli olmasi, daha ¢ok
yan iirlin olan krep ve omletlerin, ortak kullanimla iiretilebilecegi diislincesiyle; ortak

alanda ve 5 adet planlanmastir.
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Tablo 26: Diger ocak {istli pisirme kaplariyla ilgili adet 6nerileri

"Ad(?t. % Kabul
Onerisi
0 2 8,33
Steamer 5 1 4,17
(Stizgeg/delikli 6 3 12,50 *
tencere) kiigiik 10 9 37,50
11 9 37,50
1 4 16,67
Steamer 2 17 70,83 *
(Stizgeg/delikli 3 1 417
tencere) biiyiik 4 1 417
5 4,17
1 2 8,33
Tel kizartma (tava) 2 19 79,17 *
3 3 12,50

Steamer (siizge¢ tencere), sos tencerelerin ilizerine oturtulmasi ve iizerinin
kapatilmasiyla, alttaki buharin igeride dolasimini saglayarak, buharda pisirmeye
imkan veren bir ekipmandir. Kii¢lik ve biiyiik boylarinin, sos tencere ebatlariyla ayni
planlanmas1 6nemlidir. Kii¢lik boylar i¢in katilimeilarin verdikleri 6neriler; 10 ve 11
tizerinde yogunlagsmaktadir. Steaming yonteminin kullaniminin istasyon basina
planlabilecek kadar yogun olmadig: diisiincesiyle; 2 istasyona 1 adet diisecek sekilde
(6 adet) planlanmas: fikiri benimsenmistir. Biiyiik boy ile ilgili goriigler ise 2 rakami
tizerinde yogunlagsmistir (n:19). Ortak kullanimlar i¢in uygun olabilecegi

diisiincesiyle, bu 6neri kabul edilmistir.

Tel kizartma tava, tavada derin yagda kizartma yonteminde, gidanin kizgin
yaga giivenli bir sekilde birakilabilmesi ve pimis gidanin yagdan tek seferde ve giivenli
bir sekilde alinabilmesi i¢in (basketing) kullanilan bir ekipmandir. Ortak alanda ve
ortak amagclarla kullanimmin yag israfin1 Onleyebilecegi diislincesiyle ve yiiksek
frekansa sahip miktarla da uyumlu olarak; 2 adet 6nerisi (kizartma tavasiyla uyumlu

Olctlide) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.3.2.Firn ici

Asagidaki tablolarda, firin igi pisirme ekipmanlari; tepsiler, kaliplar ve

digerleri siralamasiyla verilmistir.

Tablo 27: Tepsilerle ilgili adet onerileri

Adet Adet

Snerisi n % Kabul omerisi n % Kabul
Baklava/firn 10 10 41,67 1 1 4,17
kuigiik 11 14 58,33 * 2 16 66,67 *
1 1 4,17 3 3 12,50
2 9 37,50 * |Ekmek delikli 4 1 417
Baklava/firn 3 1 4,17 5 1 4,17
biiyiik 4 5 20,83 6 1 417
5 7 29,17 10 1 4,17
10 1 4,17 1 1 4,17
2 6 25,00 * 2 13 54,17 *
3 9 37,50 3 3 12,50
4 1 417 Ekmek Baget 4 2 8,33
Ekmek Baton 5 5 20,83 (oluklu) 5 2 833
6 1 4,17 6 1 4,17
10 1 4,17 10 1 4,17
11 1 4,17 11 1 4,17
0 1 4,17 1 3 12,50
) ) 1 6 25,00 Roasting pan V 2 19 79,17 *
Roasting pan diiz
of 2 15 62,50 *  |raf 5 1 417
3 1 4,17 6 1 4,17
5) 1 4,17

Baklava tepsileri, bir¢ok gidanin (unlu mamuller, et, sebze, siit iirlinleri...)
firinlanmasinda kullanilabilen ¢ok yonlii bir pisirme kabidir. Kii¢iik ve biiylik boylarin
sirastyla 1/4 ve 1/1 GN kiivet 6l¢iileriyle uyumlu planlanmasi, firin ici kapasitenin
daha etkin kullanilabilmesine yardimci olabilir. Tabloda kiigiik/biiyiik baklava
tepsilerinin adetleri ile ilgili verilen Onerilerin frekanslari incelendiginde; kiiclik
boylarin istasyon bagina (11 adet), biiyiikk boylarin ortak kullanimda ve 2 adet olarak
diistintildiigti goriilmektedir. Tablo 3’teki frekans degeriyle (11) uymulu ve isleyis i¢in

yeterli oldugu diislincesiyle; frekansi yiiksek oneriler kabul edilmistir.

Ekmek delikli, baget ve baton tepsileri, pisirme performanst ve

bicimlendirebilme acisindan, baklava tepsilerinden daha uygun tepsilerdir. Ancak,
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temel olarak ekmek, baklava tepsilerinde de pisirilebilir. Ekmek tepsileri ekipman
cesitliliginin de saglanabilmesi agisindan, ortak alanda planlanabilir. Bu disiinceyle,

delikli, baget ve baton kaliplar i¢in 2’ser tane Onerileri kabul edilmistir.

Rosto tavalari (roasting pan) diiz ve V rafli; ozellikle iri prca etlerin
firinlanmasinda, 1sinin gidanin tamamina esit temas edebildigi ve kap yapigsmalarinin
onlendigi performanslar saglar. Gerek maliyetinin yiiksek olmasi1 gerekse ortak alanda
kullanimin daha uygun olmas1 (her istasyon biiyiik parca et pisiremez) dolayisiyla;

frekansi ytiksek olgiilen, 2’ser adet Onerileri kabul edilmistir.

Tablo 28: Pisirme kaliplariyla ilgili adet onerileri

"Ade.t. n % Kabul "Ade't' n % Kabul
oneris1 Ooneris1
2 4 16,67 3 1 4,17
3 8 33,33 5 4 16,67 *
- 4 1 4,17 *  |Format (volovan) 6 15 62,50
Muffin/Timbal .
5 4 16,67 Daire 7 1 4,17
Kalplar
6 2 833 10 2 8,33
10 1 417 11 1 417
11 4 16,67 3 1 417
. 5 1 4,17 1 4,17 *
Tart (portatif
taban) 10 10 41,67 Format (volovan) 5 11 45,83
11 13 54,17 *  |Kare 9 37,50
10 1 417 10 1 4,17
22 1 417 11 1 4,17
Sufle 30 3 12,50 1 417 *
33 10 41,67 * 2 8,33
44 9 37,50 6 25,00
10 8 33,33 2 8,33
Pizza ' Kek Kelepgeli '
11 16 66,67 * 10 4 16,67
Ka 6 3 12,50 1 9 37,50
b 10 8 33,33
graten/giiveg
11 11 45,83 *

Muffin kaplar (tepsi seklinde) ve sufle kaplari, kek ve sufle gibi ¢irpilarak
hazirlanan ve akiskan kivamdaki hamurlarin, tepsi icerisinde kontrollii ve istenen
sekilde durabilmelerini saglayan kaplardir. Bu hamurlar belirli/sinirli oranlarda
kiictiltiilerek hazirlanabilir. Yani tek yumurtadan yapmak miimkiin degildir.
Dolayistyla, her bir istasyona en az 8 goziin diisecegi sekilde, 24°lii tepsilerden 4 adet

planlanmasi yeterli olabilir. Tabloda frekansi yiiksek 6neriden (3 adet) farkli olarak, 4
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adet planlanlanmigtir. Sufle kaplari igin de; istasyon basina 3’er tane seklinde 6nerilen

33 rakami kabul edilmistir.

Tart Ogretileri, genelde sadece hamur yapimiyla smirli degildir. Dolgu
malzemeleriyle zenginlestirilir. Porsiyon halinde ve/veya tabagin ana firiinii olarak
planlanabilir. Dolayistyla her bir istasyon igin planlanmasi (11 adet) onerisi kabul

edilmistir.

Kek, muffin kaliplar disinda, amaca da bagl olarak (pandispanya gibi),
kelepgeli ya da format kaliplarda (daire/kare) pisirilebilir. Kelepgeli olmadig1 igin,
pismis kekin formatlardan kolay ¢ikamayabilecegi diisiincesi dogru degildir. Yagh
kagit kullanarak ayni sonuglar/performans alinabilir. Dolayisiyla, bu ii¢ ekipman,
ekipman cesitliligi adina da, istasyon basina diisecek sekilde oranlanabilir. Format
kaliplarin kullanim alani kelepgeli kaliplara oranla daha yogun (sunum-platform)
oldugundan, tablo verilerinden farkli olarak; format daire: 5, format kare: 4 ve

kelepceli kalip: 2; seklinde planlanmasi fikri benimsenmistir.

Pizza hamurlari; pisirme teknikleri ve icerikleri dolayisiyla 6zel kaplara ihtiyag
duyar. Dolayisiyla, bu kalip istasyon basina planlanabilir. Tablodaki frekanslar
yiiksek oneri (11 adet) kabul edilmistir.

Graten kaplar, et ya da sebzelerin gratine edilerek pisirilmesini saglayan toprak

kaplardir. Kullanim alan1 genis olmasa da {irlinlin bireyselligi agisindan istasyon

basina planlamalidir. Dolayisiyla, frekansi yiiksek oneri (11 adet) kabul edilmistir.
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Tablo 29: Diger firinlama ekipmanlartyla ilgili adet 6nerileri

Adet n Adet

. % Kabul . n % Kabul
oneris1 oneris1
2 13 54,17 * 2 4 16,67
3 3 *
Eldiven firm 8 33,33 7 29,17
4 2 8,33 . 4 5 20,83
Silpat
10 1 4,17 5 5 20,83
6 3 12,50 6 2 8,33
Sis 10 5 20,83 10 1 4,17
1 16 66,67 *  |Glasso (sogutma) 10 5 20,83
teli 11 19 79,17 *

Firmm eldivenleri, en az mutfaktaki firin adedi kadar planlanmalidir. Egitim
mutfaklarinda, 2 firin kullanimin yeterli olabilecegi diislincesiyle, yukaridaki

tablodaki frekansi yiiksek oneri (2 adet) kabul edilmistir.

Silpat, firn kagidinin silikon alternatifi olarak da disiiniilebilir. Cok
kullanimlik ve kullanimin basit olmasi dolayisiyla dnemlidir. Kullanim alaninin dar
olmasi ve maliyetleri dolayisiyla; ortak alanda planlabilir. Tablodaki frekans1 yiiksek
olan 6neri (3 adet) kabul edilmistir.

Glasso teli (sogutma rafi), firindan ¢ikmig iirlinlin ya da ocaktan inmis
kabin/iirtiniin kontrollii ve dengeli sogutulmasi i¢in kullanilabilen, {iriiniin kalitesini
etkileyebilen nemli bir ekipmandir. Istasyon basi planlanmasi, kullanimin bireyselligi

acisindan uygundur. Dolayisiyla, frekansi yiiksek 6neri (11 adet) kabul edilmistir.

Sisler sebze ya da etlerin sislere dizilerek pisirilmesi (skewing) i¢in kullanilan,
paslanmaz ¢elik malzemeden iiretilmis sislerdir. Gerek maliyetlerinin diisiik olmasi
gerekse kullanimin bireyselligi agisindan, istasyon basi planlanabilirler. Dolayisiyla,

frekans yiiksek oneri (11 adet) kabul edilmistir.

159



2.1.1.1.4. Sunum Mutfak Ekipmanlar

Mutfaktaki sunum kaplarina karar verirken oncelikle; istasyon basi atanacak
tabak sayis1 belirlenmelidir. Istasyonlarda 2 8grencinin egitim aldig1 ve her 6grencinin
kendi tabak sunumunu gergeklestridigi ve istasyona en az bir adet ekstra tabak

planlandig1 diisiiniiliirse; tabak sayisi en az 63 iizerinden hesaplanabilir.

Tablo 30: Sunum tabaklariyla ilgili adet 6nerileri

Adet n Adet

. % Kabul . n % Kabul
Oneris1 Onerisi
30 1 4,17 12 2 8,33
36 3 12,50 20 4 16,67
40 2 8,33 24 14 58,33 *
tabak meze
kase ¢orba 48 5 20,83 30 2 8,33
(altliklr) 50 1 4,17 36 1 417
60 10 41,67 72 60 1 4,17
96 1 4,17 40 2 8,33
120 1 4,17 48 4 16,67
40 2 833 tabak tath 60 16 66,67 72
tabak 48 5 20,83 96 1 4,17
abak ana
yemek 60 15 62,50 72 120 1 417
9% 1 417 10 1 417
120 1 4,17 20 2 8,33
30 24 *
1 4,17 tabak ekmek 17 70,83
40 2 8,33 30 2 8,33
48 5 20,83 36 1 4,17
tabak antre
60 12 50,00 72 48 1 417
96 1 4,17 30 1 4,17
120 3 12,50 36 6 25,00
40 2 8,33 tabak 40 2 8,33
bak souk 48 5 20,83 makarna/sulu 48 12 50,00
tabak sogu
(salata) 60 15 62,50 72 60 2 8,33 72
96 1 4,17 96 1 4,17
120 1 4,17

Derslerde uygulanan firiinler; ¢orba, soguk, antre, ana yemek, makarna/sulu
yemek ve tatli olarak; gruplandirilabilir. Tabak satislari, diizine iizerinden (12’nin
katlar1) seklinde gerceklesmektedir. Bu durumda, tabloda onerilen frekansi yiiksek
rakamlardan farkli olarak; ¢orba kasesi, soguk, antre, ana yemek, makarna/sulu yemek
ve tatli tabaklar1 72 adet olarak benimsenebilir. Meze ve ekmek tabaklari, diger

tabaklara oranla daha az sayida ve ortak sunumlarda kullanilabilir. Tabloda frekanslar
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yiiksek Oneriler incelendiginde, her ikisi i¢in 24’er tane diisiiniildiigii goriillmektedir.
Bu oneriler kabul edilmistir.

Bunlarin disinda, gerek¢elendirme kisminda katilimcilardan 6neri olarak gelen
ve kabul edilen; sos kepgesi de listeye eklenmistir. Ortak kullanima uygun ve kullanim

alaninin smirli olmasi dolayisiyla; 3 adet olarak planlanmustir.

2.1.1.1.5. Transfer Ekipmanlari

Transfer ekipmanlar1 tasimayi; igerisinde, iizerinde ve 1sisin1 koruyarak

gerceklestirmeyi saglar.

Tablo 31: Transfer ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

__Ad?t . n % Kabul _,Ad?t . n % Kabul
Oneris1 Onerisi
1 1 4,17 1 18 75,00 *
. kap yemek tagima
araba servis 2 22 91,67 * 2 25,00
3 1 4,17 1 4,17
kiivet GN (1/1) kilitli
0 1 417 . 2 21 87,50 *
kapakl (s1g)
araba yiik tagima 1 22 91,67 * 3 2 8,33
2 2 8,33 kiivet GN (1/1) kilitli 2 21 87,50 *
0 1 417 kapakli (derin) 3 12,50
thermobox yatay 1 19 79,17 * 0 417
2 4 16,67 thermoboxdikey 1 20 83,33 *
2 8 12,50

Arabalar tasimay1 iizerinde gergeklestirir. Servis arabasi, daha c¢ok ana
depoadan mutfaga ya da mutfak icerisindeki tasimalar igin kullanilir. Servis arabalari
ayrica, derste kullanilacak istasyon setup’larinin mutfaga tasinmasi igin de gereklidir.
Katilimcilarin %91’inin de (n:22) tizerinde uzlastigi 2 rakami kabul edilmistir. Yiik
arabalar1, Ozellikle tedarik¢ilerden gelen ve yiiksege kaldirilamayacak kadar agir
malzemelerin (ana depoya) tasinmasinda etkilidir. Baz1 transferlerde, servis arabasi
yiik arabasina ikame olarak kullanilamayabilir. Katilimeilarinin %91’inin de (n:22)

goriisii dogrultusunda, 1 tane 6nerisi kabul edilmistir.
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Icerisinde tasima icin tasima kabr (kilitli kapakli) ve kilitli kapakli GN kiivetler
kullanilabilir. Tagima kab1 daha ¢ok sivi orani yiiksek, GN kiivetler (derin/sig) ise
soslu (az sivili) ya da sivisi bulunmayan gidalarin tasinmasinda kullanilir. Her iki
ekipman da yanlarinda tutacaklara sahiptir. Katilimcilarin 18’1 (%75) tasima kabinin
1, %87’si de (n:21) kiivetlerin 2’ser adet olabilecegini belirtmiglerdir. Olasi ihtiyaglara
¢Oziim tretebilecegi ve yeterli olabilecegi diisiincesiyle, frekanst yiiksek Oneriler

(2’ser adet) kabul edilmistir.

Thermobox’lar (yatay-dikey) tasimaya ek olarak usi muhafaza islevini de
yerine getirirler. Yukaridaki tablodaki frekansi en yiiksek Oneriler (n:19-20)
incelendiginde, katilimcilarin goriisleri; 1’er tane bulundurulabilecegi yoniindedir.
Maliyetlerinin yiiksek olmas1 dolayisiyla ve olas1 durumlari ¢6zliimsiiz birakmayacak

sekilde; katilimcilarin frekansi yiiksek onerileri (1’er adet) kabul edilmistir.
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2.1.1.1.6. Hijyen Ekipmanlar:
Hijyen ekipmanlari; ¢op/atik (kovalar, yag bidonu), tahliye (poma), ylizey
(temizlik kovasi), bulasik (basketler) ve zemin (fir¢alar, faras, ¢ekpas, mob, temizlik

arabasi) boyutlarinda ele alinabilir.

Tablo 32: Hijyen ekipmanlariyla ilgili adet 6nerileri

Adet n %  Kabul Adet n % Kabul
Oneris1 Oneris1
. 2 20 83,33 * 2 18 75,00 *
a
§Op Kovast 3 8,33 3 3 12,50
pedalh fara$
4 8,33 4 1 4,17
2 19 79,17 * 5 2 8,33
¢op kovasi 3 3 12,50 2 18 75,00 *
pedalsiz 4 417 ; 3 2 833
irca evye
5 1 417 (kiivet-lavabo) 4 1 41
. 1 21 87,50 3 5 2 8,33
¢Op kovasi
tekerlekli-biiyik 2 8,33 6 L 417
5 4,17 2 9 37,50
2 2 8,33 3 5 20,83 *
cekpas
3 13 54,17 * 4 6 25,00
kova temizlik 4 1 417 5 4 16,67
5 7 29,17 1 3 12,50
6 1 417 firga zemin sert 2 20 83,33 *
. 1 16 66,67 * 3] 1 4,17
yag bidonu
2 33,33 " . 2 1 4,17
irca zemin
1 3 *
basket bardak 8,33 yumusak 21 87,50
2 22 91,67 * 4 2 8,33
2 22 91,67 * 1 19 79,17 *
basket takim ! )
3 2 8,33 mob ve kovah 2 2 8,33
2 22 91,67 *  |sistemi 3 2 8,33
basket tabak
3 2 8,33 5 1 4,17
temizlik arabas1 1 21 87,50 * . 2 23 95,83 *
pomba gider
(aparatl) 2 3 12,50 5 1 417

Cop kovalari, hazirlik, pisirme, sunum ve sunum sonrasi asamalarda ortaya
cikan ¢oplerin toplanmasi, bir arada tutulmasi ve transferi icin kullanilir. Pedalls,
pedalsiz ve tekerlekli modelleri mevcuttur. Pedalsiz modelleri daha ¢ok ¢opiin yogun
ciktig1 ve ¢Opii hizlica birakmanin gerekli oldugu asamalarda (arindirma, sunum,
bulasik) kulanilir. Arindirma ve bulasik alanlarinda 1’er tane bulundurulabilir.
Dolayisiyla, tablodaki frekansi yiiksek olan oneri (2 adet) kabul edilmistir. Pedalli

modeler, daha az yogun kullanimin oldugu asamalarda, ¢opiin ortamla iligkisini
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sinirlamak igin kullamlir. Istasyonlarda hazirlik, pisirme ve sunum asamalarinda,
ortaya ¢ikan fazlaliklar, istasyonda, atik (sebze, et) ve ¢op olarak ayristirilir. Buradaki
belirli siireli bekletme GN kiivtler ya da miisait kaplar icerisinde yapilabilir. islem
aralarinda ve uygun zamanda bu biriktirilenler ait olduklar1 yerlere aktarilirlar.
Dolayistyla, pedall1 ¢op kovast, istasyonlarin ulasabilecegi optimum noktalarda, 2 adet
olarak planlabilir. Katilimcilarin %83’ {iniin goriisii (n:20) bu yondedir. Bu 6neri kabul
edilmistir. Tekerlekli ¢6p kovasi, tiim siire¢ igerisinde biriken atiklarin/¢6plerin bir
araya toplanmasi ve transfer edilmesi igin kullanilir. Kapasitesi daha genistir ve
kapakhidir. Yeterli olabilecegi diisiincesiyle ve katilimcilarin %87’sinin de goriisii

dogrultusunda (n:21), 1 adet planlanmas1 6nerisi kabul edilmistir.

Yag bidonu, pisirme sonrasi ortaya ¢ikan atik yaglarin toplanmasi i¢in gerekli bir
ekipmandir. Yeterli olabilecegi diislincesiyle ve katilimcilarin %66’sinin da goriisi

dogrultusunda (n:16), 1 adet planlanmas1 6nerisi kabul edilmistir.

Gider pompasi, evyelerdeki olasi basit tikanmalar1 acabilmek icin kullanilan bir
ekipmandir. 1’1 istasyinlara yakin bir noktada, 1’1 de bulasik alaninda olmak tizere;
ortak alanda ve 2 adet planlanabilir. Dolayisiyla, katilimcilarin frekansi yiiksek olan

Onerisi (2 adet) kabul edilmistir.

Kirlenen bardak, tabak ve takimlarin hiyeninde, her biri i¢in 6zel imal edilmis
basketler kullanilir. Biri makinedeyken digerinin hazirlanabilmesi agisindan, her biri
icin 2’ger tane planlanabilir. Dolayisiyla, katilimeilarin %91’inin (n:22) 6nerisi (2°ser

adet) kabul edilmistir.

Temizlik kovalar: temizlik sivisinin ve temiz sularin i¢ine konabilmesi ve temizlik
isi siiresinde (bazen i¢indeki degistirilerek) isin oldugu noktaya tasimabilmesi
dolayisiyla  gereklidir. Ders kapsamindaki caligma/sorumluluk  guplarinin
davlumbazlar&ocaklar, tezgahlar&evyeler ve diger yiizeyler bashginda

gruplanabilecegi diisiincesiyle; frekansi yiiksek olan 6neri (3 adet) kabul edilmistir.
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Evye fircast; 1’1 bulagik alani, digeri de temizlik grubu i¢in olmak tizere; 2 adet
planlamak yeterli olabilir. Bu diisiinceyle, frekansi yiiksek olan 6neri (2 adet) kabul

edilmistir.

Faras ve fircalar, zemindeki kaba kirlerin siipiiriilerek toplanmasini saglar. Bu
temizlik hazirlik, pisirme, sunum ve sunum sonrasi asamalarin hepsinde
gerceklesebilir. Sert fircalar zeminde tutunmus/yapismis kirler i¢in gereklidir.
Yumusak fircalar daha ince ve deyath siipiirme saglar. Faras bir araya getirilmis
kirlerin yerden alinip uzaklastirilmasi ig¢in kullanilir. Tablo incelendiginde,
katilimcilarin  Onerilerinin; faras: 2, sert firga: 2, yumusak firga: 3; seklinde
yogunlastigi goriilmektedir. Bu adetlerin yeterli olabilecegi diisiincesiyle, oneriler

kabul edilmistir.

(ekpas, yikanan zemin iizerindeki fazla suyun siyrilarak yonlendirilmesini saglar.
Suyun yonlendirilmesi i¢in birden fazla kisinin ayni noktada ¢aligmasi1 gerekebilir.
Tabolda verilen Onerilerin frekanslar1 incelendiginde, rakamlarin 2 ile 5 arasinda
yogunlastig1 ve goriisler arasindaki farkin ¢ok belirgin olmadig goriiliir. En yiiksek
frekans 2 adet olarak 6l¢iilmiis olsa da; 3 adet ¢cekpasin gerekli ve yeterli olabilecegi

diisiincesiyle; 3 adet planlanmustir.

Temizlik arabast; paspasi, paspas sikma aparati ve iki adet kovasi (temiz/kirli su)
bulunan tekerlekli bir arabadir. Siipiiriilmiis (yikanmis ve ¢ekilmis) zeminin yapismis
kirlerini su ve siirtiinmeyle temizler. Katilimcilarin %87’sinin (n: 21) de goriisii
paralelinde ve yeterli olabilecegi diisiincesiyle; ortak alanda 1 tane planlanmasi Onerisi

kabul edilmistir.

Mob, o6zellikle temiz zemin iizerindeki temiz sulari ¢ektirmek ve temizlenmis
nemli zemini silmek i¢in kullanilir. Mobda biriken suyu sikmak i¢in, aparatl bir kovasi
bulunur. Katilimeilarin %79’unun (n: 19) da goriisii paralelinde ve yeterli olabilecegi

diisiincesiyle; ortak alanda 1 tane planlanmasi onerisi kabul edilmistir.
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2.1.1.1.7. Ogrenci Kiti Onerisiyle Ilgili Bulgular

Ogrenci kiti ile ilgili goriisler iki tema (bigaklar, diger) altindaki kodlarla
alinmistir. Bigaklar temasi altinda, “¢ok amagli, dilimleme, fileto, santoku, soyma,
sef”; diger temasi altinda ise, “bar cimbizi, kaziyic1 ve tarak, parizyen kasik, fir¢a
slikon, soyacak, spatula boyunlu, spatula silikon, termometre, zamanlayic1” kodlari
yer almaktadir.

Katilimcilara oncelikle, 6grenci kitinin uygulanabilir olup olmadigi sorusu
yoneltilmistir. Bu soruya “evet” cevabi verenler katilimcilarla, bu kitin igerigine doniik
sorular yoneltilmistir. “Hayir” cevabi veren katilimcilarin 6ne siirdiigii gerekceler de
asagida aktarilmis ve tartisilmastir.

K1, 6grenci kitine dekor bigak setinin de ilave edilebilecegini belirtmistir.

K3, kit Onerisini kabul etmistir ancak maliyetlerin 6grencilerin bazilar1 i¢in
sorun olabilecegi yoniindeki ¢ekincesini de eklemistir.

K4, kit fikrini kabul etmekle birlikte, listeden santoku bigcaginin
cikarilabilecegini belirtmistir.

K35, kit fikrini kabul etmistir ve “Torsonlar (bireysel mutfak bezi-2 adet), asetat
kalemi (CD kalemi), tilkenmez kalem, not defteri, tadim kasi81, kaymaz mutfak terligi,
asc1 ceketi, onliigi, kep” gibi malzemelerin de bu listeye eklenebilecegini belirtmistir.
Bu onerilenlerin, 6grencinin sahip olmasi gereken aksesuarlar oldugu ancak mutfak
ekipmanlar igerisinde yer almadig diislincesiyle; goriis listeye yansitilmamistir.

K6, kit fikrini kabil etmistir ve “refraktometre, soyacak serit ve masat”in da bu
listeye eklenebilecegini belirtmistir.

K7, kit fikrine “hayir” demis ve ¢ekincesini “calinma riskleri olabilir ve yurtlara
sokmakta sikinti yasanabilir” diyerek dile getirmistir. Ancak “Eger okulda muhafaza imkdn:
sunulursa, kit fikrinin égrenciye yiiksek oranda olumlu etkileri olacaknr” seklinde bir ifadeyle
kosulunu da dile getirmistir. Bu ¢alismada onerilen kit fikri, 6grencilerin bu kiti okul
disina (belli kosullar hari¢) cikartmayacaklari, kitin okulda muhafaza edilecegi
diisiincesiyle gelistirilmistir. Dolayisiyla, K7 nin cevabi “evet” olarak kabul edilmistir.

K10, kit igin olumlu goriis bildirirken, “santoku, termometre ev
zamanlayic1”’nin listeden ¢ikartilmasi gerektigini sdylemistir.
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K11, kit 6nerisini kabul etmis ve listeye dekor bigaklarinin da eklenebilecegini
belirtmistir.

K12, okul disina ¢ikarilmasinda ¢ikarilmasinin ve amaci disinda kullanimlarin
dogurabilecegi tehlikeler ve Ogrencilerin maddi imkanlarindaki esitsizlik gibi
sebeplerle; kitin uygulanabilir olmadigini belirtmistir.

K13, genel olarak kit fikrini onaylasa da, ‘“sef, soyma ve dilimleme
bicaklar’”nin yeterli olailecegini belirtmistir. Bunun disindaki ekipmanlarin
istasyonlarda planlanmasi ve kite “torson, onliik, kep, ceket ve terlik” eklenmesi
gerektigini sOylemistir.

K14, ogrencilerin kitleriyle geldigi durumlarda mutfakta bicak kazalarinin
arttigint ve maliyetten kacinilarak alinan ucuz bicaklarin verimli olmadigini
belirtmistir.

K15, kit fikrini onaylarken, kite “masat ve balik cimbizi” da eklenmesi
gerektigini sOylemistir.

K17, kitin bu haliyle gerekli oldugunu ancak maliyetlerin sorun olabilecegini
sOylemistir.

K18, kit fikrini kabul etmistir ve “masat, balik cimbizi, makas, el rendesi,
peynir bigagi, ekmek bigagi ve rulet” ekipmanlarinin listeye eklenmesi gerektigini
belirtmistir.

K21, kit fikrini onaylamis ancak listedeki “fileto bigagi, silikon firca, soyacak,
boyunlu spatula, silikon spatula ve termometre”nin ¢ikartilabilecegini belirtmistir.

K22, kit fikrine evet demis ancak listedeki “cok amagli bigak, santoku,
kaziyici/tarak, silikon fir¢a, boyunlu spatula ve zamanlayici’nin ¢ikartilabilecegini

sOylemistir.

Genel olarak, 6grenci kiti onerisiyle ilgili, katilimcilarin %251 (n:6) olumsuz
goriis bildimistir. Olumlu goriis bildiren katilimcilar (%75) (n:18) da baz1 ¢ekinceler
ortaya koymuslardir. Bu ¢ekinceler; maliyetlerin 6grenci tarafindan karsilanabilmesi,
kitin amaci disinda ve tehlike yaratabilecek sekilde kullanimi, okul disina
cikartilmasindaki sakincalar ve mutfak igerisinde gereginden fazla bicagin bulunmasi
riski; seklinde 6zetlenebilir.
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Sonu¢ olarak Ogrenci kiti Onerisi kabul edilmistir. Ancak maliyetler ve
giivenlik agisindan bazi diizenlemeler yapilmasi benimsenmistir. Maliyetler agisindan;
kit Ogrenci basi yerine istasyon basi olarak planlanabilir. Kit igerisindeki bazi
ekipmanlar (santoku, fileto bigagi, parizyen kasik, silikon firga, silikon spatula) kitten
cikartilmigtir. Dolayisyla 6grenci kitinin; ¢ok amacl bigak, dilimleme bigagi, soyma
bicagi, sef bigagi, bar cimbizi, kaziyict & tarak, soyacak, spatula boyunlu, el
termometresi ve zamanlayicidan olusmasi fikri benimsenmistir. Giivenlik agisindan
ise; kitler okul disina ¢ikartilmayabilir (kontrollii durumlar hari¢) ve okul igerisinde

kitler i¢in kilitli dolaplar planlanabilir.

Tablo 33: Ogrenci kiti ekipmanlaryla ilgili bulgular

Ogrenci Kiti Ekipmanlar

¢ok amagh
dilimleme
Bicaklar

soyma
sef
bar cimb1zi
kaziyici ve tarak

. soyacak

Diger

spatula boyunlu
termometre el

zamanlayici

2.2.2.3.Sabit Donanimin Niceliklendirilmesiyle ilgili Bulgular

Egitim mutfaklari, temel amaci (uygulamali egitim) ve {liretim yOntemiyle
(ders/6greti), endiistriyel mutfaklardan farklilik gosterir. Bu farklilik ve mutfagin
fiziksel Ozellikleri, sabit ekipmanlarimin planlanmalar1 (nitelik, nicelik, konum)
konusunda etkilidir. Tasarimla ilgili tartisma basligi altinda detayli olarak siralanan
olasiliklar (sekil, kapi, pencere, duvar); sabit ekipmanin niteligi ve niceligi hakkinda
karar vermeyi karmasiklastirir. Bunun yaninda, istasyonlardaki sabit ekipmanlar;

belirsizligin en az oldugu noktadir.
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Sabit olmayan ekipmanlarin niceliklendirilmesinde kullanilan, 10+1 istasyon ve
20 6grenci +1 egitmen sef kapasitesi varsayimi/kabulii, burada da kullanilmistir. Bu

bilinen noktadan baslayarak, 6ncelikle istasyon sabit ekipmanlar: niceliklendirilmistir.

Tablo 34: istasyondaki sabit ekipmanlar

Sabit E. - Istasyon Adet

tezgah ¢ahsma
tezgah ara
ocak 2"li 11
evye tekli
daviumbaz

Yukaridaki tabloda dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalardan biri; ¢alisma
tezgahmin uzunlugudur. Literatiir kisminda dabelirtildigi tizere, 2 kisilik bir ¢alisma
tezgaht en az 110-120 cm uzunlugunda olmalidir. Bu ekipmanlar yan yana
dizileceklerinden; istasyonlarin fiziki alan i¢erisindeki planlamasini/dagilimini etkiler.

Basta da belirtildigi {lizere, egitim mutfaklar1 endiistriyel mutfaklardan farkl
bakis acilariyla planlanmalidir. Egitim mutfaginin donatimi hakkinda ulagilabilen tek
kaynak; Milli Egitim Bakanlig1 biinyesinde hazirlanmis “Mesleki Ve Teknik Egitim
Okul/Kurumlarinda Uygulanan Meslek Alan /Dallarina Ait Standart Donatim
Listesi’dir (MTEGM-S, 2021). Bu raporda, farkli mesleki egitim dallart igin
hazirlanmis ekipmanlar ve adetleri bulunmaktadir. Bu calismayla gerekcelendirilmis
sabit ekipmanlar ve bahsedilen raporda bulunan “Temel beceriler mutfak atélyesi”
bashig: altinda verilen bilgiler; niceliklendirmede birlikte diistintilmistiir. S6z konusu
rapor, 34 dgrenci i¢in planlanmistir. Buradaki fark daha ¢ok istasyon ekipmanlarinin
sayisinda etkili olmustur. Bunun disindaki ortak alan ekipmanlari iizerindeki etkisi

daha smirlidir (halihazirda ortak).
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Tablo 35: Ana depodaki sabit ekipmanlarla ilgili bulgular

. . Kabul
Sabit Ekipmanlar - Depo MEB (adet)
buzdolabi depo (et, siit, sebze) 2 3
derin dondurucu 1 1
dolap malzeme depo (kuru gida, geregler, kimyasal) 2 3
evye el yikama 1 1
merdiven 1
nemolger + termometre 1 1
raf duvar depo 1
raf istif depo 9 9
terazi kantar 1
tezgah teslim alma/verme 1

Depoda planlanan buzdolabt, farkli gidalarin kisa siireli muhafazasina imkan
vermelidir. Farkli gidalar saklama kosullar1 bakimindan farklilik gosterir. Soguk
saklamaya ihtiyac¢ duyan et, siit ve sebze gibi gidalar farkli kosullar gerektirdiginden;
buzdolabi 3 adet olarak kabul edilmistir.

Malzeme dolaplari, baz1 kiiciik (baharat, gerec, kuru baklagil vb) ya da ¢apraz
bulagmasi istenmeyen (Kimyasal) malzemeler i¢in kullanilir. Orta biiyiikliikte ve 3 adet
planlanabilir.

Istif raflari, ekipmanm diizeni, denetimi ve giivenligi agisindan &nemlidir.
Kuru gidalarin depolanmasinda da kullanilabilir. Mutfak icerisindeki ekipman
denetimini kolaylastirmak igin, miimkiin ekipmanlarin ve malzemelerin depoda
bulundurulacagi ve sadece ders esnasinda mutfakta olacagi diisiincesiyle; 9 rakami
kabul edilmistir. Daha hafif ve kii¢iik malzemeler icin 3 katli, daha agir ve biiyiik
malzemeler i¢in de 2 katli modelleri tercih edilebilir.

Derin dondurucu, termometre/nemolger, el yikama evyesi, merdiven, duvar

rafi, tezgah ve kantar terazi; yeterli olabilecegi diisiincesiyle 1’er adet plalanmistir.

Tablo 36: Koltuk alt1 depodaki sabit ekipmanlariyla ilgili bulgular

. . Kabul
Sabit Ekipmanlar- Mutfak depo MEB (adet)
buzdolabr mutfak koltuk alt1 1 1
dolap malzeme mutfak 3 2
raf duvar mutfak 3 3
raf istif mutfak 3 2
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Mutfagin koltuk alti depoalamasinda, gidalarin ¢ok kisa siireli muhafazalari
icin 1 adet sogtucu dolap yeterli olabilir. Malzeme dolabi, bazi sunum ekipmanlari ve
elektrikli hazirlik aletleri icin kullanilabilir. Mutfak icerisindeki alanin verimli
kullanilabilmesi agisindan; orta biiytklikteki, ¢ift kapili ve Kilitlenebilir 2 adet
malzeme dolabi planlanabilir. Duvar raflari; sebze yikama ve bulasik yikama evyeleri
tizerinde 1’er tane, hazirlik alaninda kavanoz baharatlarin konabilmesi i¢in de 1 tane
olmak iizere; 3 adet planlabilir. Istif raflar: icin; bulasiklarin kurulandiktan sonra
dizilebilmesi i¢in 1 tane, kesme tahtalarinin istif telleriyle birlikte dizilebilmesi igin de
1 tane olmak tizere; 2 adet planlanmasi yeterli olabilir. Firin pisirme kaplari, depodan
istasyonlarin ihtiyaglar1 oraninda giinliik getirilecegi diislincesiyle ve alanin verimli

kullanilmast adina; tepsler i¢in ayr1 bir istif rafi planlanmamustir.

Tablo 37: Hazirlik kismindaki sabit ekipmanlaryla ilgili bulgular

Sabit Ekipmanlar - Hazrlk mes  fabul
(adet)
blast chiller 1 1
buz makinesi 1 1
duslama spreyli armator (sebze yikama) 1
su aritma cihaz 1
tezgah ¢cahsma ortak 10 ?
tezgah 2 evyeli sebze 1
tezgah mermer 1

Yukaridaki tabloda, ortak ¢alisma tezgahimin karsisina “?” isareti konmasinin
sebebi; bu ekipmanin daha ¢ok bos alanlarin degerlendirilmesi i¢in kullanilmasidir.
Mermer tezgdh, zaten istasyonlarda bireysel liretimler i¢in ayr1 bir ayrildigindan;
istasyon seklinde planlanamayabilir. Genis ve uzun olmasi; 6zellikle hamur igleri gibi
uygulamalarda (hamur agma gibi) alan ve birlikte ¢alisma imkani sunar. Bu
diisiinceyle; 1 tane ve miimkiin oranda biiyiik bir mermer tezgdh planlanabilir.
Dugslama spreyi, Ozellikle bitkilerin kaba kirlerinden arindirilmalarinda, suyun
siddetinin de kullanilabilmesi i¢in; sebze yikama evyesi iizerine (1 adet) monte edilir.
Bunlarin disindaksi; blast chiller, buz makinesi; yeterli olabilecekleri diisiincesiyle; 1’er

tane planlanmistir.
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Tablo 38: Pisirme sabit ekipmanlariyla ilgili bulgular

. . .. Kabul
Sabit Ekipmanlar- Pigirme MEB (adet)
bain marie (ya da 2 Chafing dish) 1*
daviumbaz 3+
firm konveksiyonel 2 1
firm mikrodalga 1 1
firm rasyonel 1
fritoz 2 1
ocak yer 1
ronner clip 1
salamander 1 1
tezgah ara 34 6
tost makinesi 1 1

Bain marie, sabit ve alan kaplayan bir ekipmandir. Bunun yerine 2 daet chafing
dish planlamasi; maliyet, bakim/onarim, mobilite ve alanin daha verimli kullanimi1 gibi
acilardan; daha dogru bir karar olabilir.

Davlumbazlar, her bir pisiricinin ya da buhar {ireticinin tizerinde olacak sekilde
niceliklendirilmelidir. Mutfaktaki buhar kaynaklar1 olarak; 11 istasyon ocagi, ortak
pisiriciler (firinlar, yer ocagi, fritdz) ve bulasik maknesi; sayilabilir. Ortak pisiriciler
yakin planlanirsa, biiyiik iki davlumbaz yeterli olabilir. Bu diisiinceyle, davlumbaz
sayisi (istasyon sabit ekipmanlari arasinda belirtilen rakama ek olarak); 3 olarak kabul
edilmistir.

MEB raporunda, 2 adet konveksiyonel firin planlanmistir. Firinlardan birini
rasyonel firin olarak tecih etmek; ekipmanin, dgretinin ve teknolojik 6rneklemin
cesitliligi acisindan; daha faydali olabilir. Bu sebeple, bu ¢alismada firin sayisi; 1
konveksiyonel, 1 rasyonel olacak sekilde; 2 adet kabul edilmistir.

Fritoz, 1siy1 kontrol edebilmek ve yagi tasarrufu saglayabilmek adina
onemlidir. Ortak ya da kii¢iik porsiyonlardaki bireysel kullanimlar i¢in; 1 fritdz yeterli
olabilir. Bu diisiinceyle, MEB raporundan farkli olarak, 1 adet kabul edilmistir.

Ara tezgahlar, glivenli bir alan olusturmalar dolayisiyla; ocak, firin, fritoz,
bain marie ve buzdolab1 gibi sabit ekipmanlarin yaninda, 1’er tane olacak sekilde
planlanmalidir. Dolayisiyla, ara tezgéh sayisi1 (istasyon ocaklari yaninda planlananlara

ek olarak); en az 6 tane olmalidir.
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Bunlarin disinda; mikrodalga firin, yer ocagi, ronner clip, salamander ve tost
makinesi gibi diger pisiriciler; yeterli olabilecegi diisiincesiyle; 1’er adet kabul

edilmistir.

Tablo 39: Hijyen sabit ekipmanlartyla ilgili bulgular

Sabit Ekipmanlar- Hijyen MEB

bulasik makinesi giyotin 1
bicak steril dolab1 1
camasir makinesi 1
dispanser sivi- deterjan / sabun

dispanser kagit haviu

dozajlama pompasi (bulasik)

duslama spreyli armator (bulasikhane)

evye el yikama 2
hortum zemin yikama

sineklik elektrikli

tezgah (banko) bulasik alma 1
tezgah busahk makinesi ¢ikis
tezgah 2 evyeli bulasik 1

=

RRRRRRRRRNR

Bulasikhane alanmin isleyisi géz Oniine alindiginda, sirasiyla; bulasiklar
styrilir ve tasnif edilir (oluklu bulasik alma bankosu), basketler koyarken kaba
kirlerinden arindirilir (bulasik evyesi, duslama spreyi), bulasik makinesine hazir hale
getirilir (bulasik makinesi giris tezgahi), yikanir (giyotin bulasik makinesi, dozajlama
pompasi), makineden alinan basket tezgaha konur (bulasik makinesi ¢ikis tezgahi) ve
kurulanir. Bunlara ek olarak, evyenin iizerine gelecek sekilde, duvara monteli bir siv
sabun dispenseri bulunmalidir. Bu ekipmanlardan 1’er tane planlanmasi yeterli
olabilir.

El yitkama evyesi/lavabosu, mutfagin girisinde ve bir tane planlanabilir. Bu
evyenin yaninda birer s1vi sabun ve kagit havlu dispenseri planlanmalidir.

Zemin ytkama hortumu, muftagin en uzak noktasina, kus ugusu mesafenin %50
fazlas1 uzunlugunda ve sarilabilir/toplanabilir  bir mekanizmayla birlikte
planlanmalidir.

Sineklik, hazirlikk alaninda (buhar kaynaklarindan uzak) ve c¢alisma
tezgahlarinin iizerinde olmayacak sekilde, yeterli kapasitede 1 adet seklinde

planlanabilir.
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Camasir makinesi, ders esnasinda kirlenen tekstil iirlinlerinin temizlenmesi
icin, mutfak alaninin disinda ve 1 adet olarak planlanabilir.
Bigak steril dolabi da, yeterli kapasitede 1 adet planlanabilir ve hazirlik

alanindaki bir duvara monte edilebilir.

2.1.1.2. Egitim Mutfaklari i¢in Gerekli EKipmanlarin Listesi

Yukarida gerekgelendirilen ve niceliklendirilen ekipmanlar, asagida listeler
halinde siralanmustir. Bu listeler, sabit ekipmanlar, elektrikli hazirlik ekipmanlari ve
sabit olmayan ekipmanlar seklinde siralanmustir. Onceki anlatilarla iliski
kurulabilmesi ve ekipmanin kullanim alaninin belirtilebilmesi i¢in; listelemede ayni

tablo basgliklar1 ve gruplandirmalar kullanilmistir.
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Tablo 40: Egitim mutfaklari i¢in gerekli sabit ekipmanlarin listesi

Ekipman Adet Ekipman Adet

buzdolabi depo (et, siit, sebze) 3 bulagik makinesi giyotin 1
derin dondurucu 1 bigak steril dolab1 1
dolap malzeme depo 3 camagir makinesi 1
g owe el ylkkama 1 dispanser sivi- deterjan / sabun 2
3 merdiven 1 dispanser kagit havlu 1
€ nemdlger + termometre 1 - dozajlama pompasi (bulasik) 1
< raf duvar depo 1 L duslama spreyli armator (bulasikhane) 1
raf istif depo 9 T evye el ylkama 1
terazi kantar 1 evye istasyon tekli 11
tezgah teslim alma/verme 1 hortum zemin yikama 1
o buzdolabr mutfak koltuk alti 1 sineklik elektrikli 1
£ 8 dolap malzeme mutfak 2 tezgah (banko) bulasik alma 1
§ B raf duvar mutfak 3 tezgah busalik makinesi gikis 1
raf istif mutfak 2 tezgah 2 evyeli bulagik 1
blast chiller 1 o eczadolab 1
buz makinesi 1 —s:: gaz dedektorii 2
~ duslama spreyli armator (sebze ykkama) 1 é yangm battaniyesi 1
Tﬁ su arttma cihazi 1 ! yangmn dolab1 1
g tezgah calisma istasyon 11 % yangm sensorii ve alarmu 2
tezgah calisma ortak * -~ yangm sondiirme tiipii 1
tezgah 2 evyeli sebze 1 Alerjen bilgilendirme tablosu 1
tezgah mermer 1 Dikkat kaygan zemin (ayakh) 2
bain marie (ya da 2 Chafing dish) 1 Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati 1
daviumbaz 14 Ecza dolabi ve ilk yardim talimati 1
firm konveksiyonel 1 % Hijyenik el ylkama talimat: 1
firm mikrodalga 1 <  Kiyafet (standart) kontrol uyar1 levhast 1
o [firmrasyonel 1 ;1? Kisisel hijyen talimat 1
g fritdz 1 ©»  Mutfak izinsiz giriy yasak levhasi 1
Z  ocak istasyon 2'l 11 | & Mutfakta kosulmaz levhasi 1
ocak yer 1 Ocak kontrol uyar1 1
ronner clip 1 Pisirici ve kesici ekipman kontrol talimati 2
salamander 1 Sicak yiizey uyari 1
tezgah ara 17 Vana kontrol uyart levhalar (su, elektrik, dogalgaz) 1

tost makinesi 1

* 2 Soru isaretinin konma gerekgesi sabit ekipmanlarm niceliklendirilmesi kismnda agiklanmustir.
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Tablo 41: Egitim mutfaklari i¢in gerekli elektrikli hazirlik ekipmanlarinin listesi

Adet

Elektrikli Hazirlik Ekipmanlari

bileyici bigak elektrikli

blast chiller/freezer

blender el (40 cm tiip)
blender el (20 cm tiip)
blender hamilton (bar)
dehidrator

kiyma makinesi

makarna agma/kesme makinesi
mikser el

mikser stand 4,5 L

mikser stand 6,9 L

rondo (mutfak robotu) yatay
terazi baskiil

vakum makinas1

[ERN

P RPN R N NERE RPN R R
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Tablo 42: Egitim mutfaklari i¢in gerekli sabit olmayan hazirlik ekipmanlari listesi (geregler)

Ekipman Adet Ekipman Adet Ekipman Adet
kap 6lgisivi1L 11 elek davul 2 duylar (set)
kap olgii sivi2 L 3 elek un (el) 3 kalip volovan (format) 5
o kasik 6l¢ti kuru 5 E kagik mutfak delikli 6 merdane polieliten tirtiklh 2
:ée* kasik 6l¢gii s1v1 5 % kevgir metal kiigiik B 5 merdane polieliten diiz 11
terazi hassas 6 dé kevgir metal biiyiik 2 3 spatula diiz/sivama
termometre kiziltesi 2 | = kevgirtel 11 % stant sivama
refraktometre 1 (% sebze kurutucu 2 \? firga kil
bigak dekor set 5 | o siizgeg tel kiigiik 11 z firga silikon 11
bigak ekmek 2 .é’ stizgec konik tel bliyiik 2 i; firca 1zgara tel 1
bigak fleto 2 stizgec konik gelik 2 % spatula kaziyici metal el 11
bigak peynir 2 stizgeg kilplu ¢elik 2 | kalip silikon/gikolata oval 2
makas normal 2 siizgeg kulplu telli 2 kalp silikon/gikolata yanmkiire 2
mandolin 2 o degirmen beyaz 3 kagik parizyen set 3
peynir teli 2 § degirmen karabiber 11 marzipan set 3
rende - zester 6 | £ degirmen tuz 11 balik cimbizt 6
=, rende normal 6 u[}] kiracak ceviz 2 ¢atal mutfak 2
@ rulet hamur diiz 6 E et dévilcii diiz/disli 5 huni kiigiik 2
§ rulet hamur tirtikls 2 \‘5 havan ve eli 3 huni orta 2
§ rulet pizza 2 | ¥ piire yapici (patates ezci) 6 huni biiyiik 2
3 satr 2 sarimsak ezici 2 kepge kiiciik 11
E oyacak elma 2 | o catalyemek 22 | & kepgeorta 2
* oyacak sebze 3 E cirpma teli ince orta 5 é masa 1zgara 11
soyacak serit kesici 6 ? ¢irpma teli kalin 11 é maga makasl 3
kesme tahtasi - yesil 11 % kagik mutfak deliksiz kiigiik 11 é maga makarna 5
kesme tahtas1 - kirmizi 6 g kagik mutfak deliksiz biiyiik 3|7 spatula boyunlu 3
kesme tahtasi - sar 6 | & kasikyemek 22 spatula delikli (balik) 6
kesme tahtas1 - mavi 6 spatula silikon 11 spatula pasta 3
kesme tahtasi - kahverengi 5 baharathk kavanoz 20 spatula servis 3
kesme tahtas1 - beyaz 2 baharatlik set 6't 11 sikacak limon 5
stant (istif teli-5) kesme tahtalann =~ 8 ‘_z_ fisek - sos/yaglar (2) 33 sikacak narenciye 1
cengel "S" 1n| e sekerlik - pudra/targm 4 kepge/kasik sos 3
etiketleme makinesi -tarih 2 E kap kangtirma/mayonez-kiigiik 11
5 konserve agacagi 2 % kap kangtirma/mayonez-bityiik 2
?é‘) masat oval 2 | T kap kase kare 11
masat yassi 2 kap saklama cam kiigiik 11
plirmiiz 2 kap saklama cam biiyiik 5
tirbuson 2
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Tablo 43: Egitim mutfaklari i¢in gerekli sabit olmayan ekipman listesi (GN kiivetler)

Adet
delikli 1/1 2
B deliksiz 1/2 1
S1g
deliksiz 1/4 1
deliksiz 1/9 11
deliksiz /1
PC derin  deliksiz 1/6 3
paslanmaz oo
. deliksiz /9 11
. celik
3 1/1
[}
2 1/2
; kapak 14 11
) U6 3
E 19 11
Z
2 i 1
2 s1ig  delikli /1
o deliksiz 1/9 11
deliksiz 2/1 1
PK deliksiz 1/1 4
polikarbon | . deliksiz /2
deliksiz 1/4
deliksiz 1/6
deliksiz 1/9 11
kapak [tiim modeller

Tablo 44: Egitim mutfaklari i¢in gerekli sabit olmayan ekipman listesi (pisirme Kaplari)

Adet

Ocak Ustii

Finin Igi

Stock (silindirik) kiigik 1
Stock (silindirik) biiyiik 2
Sos (delikli cam kapak) kiigiik 11
Tencereler  Sos (delikli cam kapak) biiyiik 2
Basmgh (diidiiklii) 2
Helvane (kapakl) 2
Dokiim s1g (karniyarik) 2
Wok kiigiik 11
Wok biiyiik 2
Dokiim diiz 2
Déokiim izli 2
Tavalar Sote kiigiik 11
Sote biiyiik 2
Omlet 5
Sos (kizartma) 2
Kagerola (kaserol) kiigiik 11
Kagerola (kaserol) bityiik 2
Steamer (Stizgeg/delikli tencere) kiigiik 6
Diger Steamer (Siizgeg/delikli tencere) biiyiik 2
Tel kizartma (tava) 2

Adet

Baklava/firn kiigiik 11

Baklava/firm biiyiik 2

Ekmek delikli 2

i Ekmek Baget (oluklu) 2
Tepsiler

Ekmek Baton 2

Roasting pan diiz raf 2

Roasting pan Vraf 2

Muffin/Timbal Kalplar (24'li) 4

Tart (portatif taban) 11

Sufle 83

Format (volovan) Daire 5

Kaliplar Format (volovan) Kare 4

Kek Kelepgeli 2

Pizza 1

Kap graten/giive¢ 11

Silpat 8

Diger Glasso (sogutma) teli 11

Eldiven firn 11

Sis 11
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Tablo 45: Egitim mutfaklari i¢in gerekli sabit olmayan ekipman listesi (hijyen, sunum, transfer)

Adet Adet
¢Op kovas1 pedalli 2 kase corba (althiklr) 72
¢op kovasi pedalsiz 2 tabak ana yemek 72
¢op kovasi tekerlekli 1 tabak antre 72
pomba gider 2 g tabak makarna/sulu 72
yag bidonu 1 S tabakmeze 2
basket bardak 2 @ tabak soguk (salata) 72
basket takim 2 tabak tatlh 72
§ basket tabak 2 tabak ekmek 24
£ faras 2 kepge sos 3
firga evye (kiivet-lavabo) 2 araba servis 2
kova temizlik 3 araba yiik tagima 1
cekpas 2 8 kap yemek tagima 1
firga zemin sert 2 é kitvet GN (1/1) kilitli kapakh (s18) 2
firga zemin yumugak 3 = kiivet GN (1/1) kilitli kapakh (derin) 2
mob ve kovali sistemi 1 thermobox yatay 1
temizlik arabas1 (aparath) 1 thermoboxdikey 1

Tablo 46: Egitim mutfaklari igin gerekli sabit olmayan ekipman listesi (ISG)

ISG Ekipmanlan

ecza dolab1
gaz dedektorii

yangm battaniyesi

Miidahale

yangmn dolab1

yangin sensoril ve alarmi

yangin sondiirme tlipii

Alerjen bilgilendirme tablosu

Dikkat kaygan zemin (ayakl)

Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati

Bilgilendirme / Levhalar

Ocak kontrol uyari

Pigirici ve kesici ekipman kontrol talimati

Sicak yiizey uyari

Vana kontrol uyari levhalari( su, elektrik, dogalgaz)

Kisisel hijyen talimati

Ecza dolabi ve ilk yardim talimati

Hijyenik el yikama talimati

Mutfak izinsiz giris yasak levhasi
Mutfakta kosulmaz levhasi

Kiyafet (standart) kontrol uyari levhasi
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2.1.2. Tasarmmla ilgili Tartiyma

Tasarimla ilgili kavramsal cercevenin aktarildigr birinci boliimde, mutfak
tasarimiyla ilgili literatiir taramasi1 verilmistir. Mekansal tasarimin yaklasimlar1 ve
ilkeleri, orada, siralanmistir. Mutfak tasarimi; amaglar, is, tiretimin (egitimin) niteligi
ve niceligi, donanim, mutfagin fonksiyonlari, igin akisi, mekanlar arasi iliskiler,
ergonomi, hijyen ve giivenlik gibi detaylari, ¢cok boyutlu ve sistematik bir sekilde
diistinmeyi gerektirir. Fiziki alanin yapisi, tasarimda en belirleyici unsurlardan biridir.
Fiziki alnlarin yapis1 farklilik gosterebilse de, icerideki donanimin iligkisel
konumlandirmasi hakkindaki ilkelerle, mekana 6zel ¢oziimler gelistirilebilir. Fiziki

alanin yapisal cesitliligiyle ilgili baz1 6rnekler asagida siralanmistir.

Mutfak planlamay: etkileyebilecek bazi fiziksel yapt unsurlart

Boliimlerin mutfak igerisindeki konumlandirilmasi ve isin alan igerisindeki
akis1; mutfak ve servis alanlarinin birbirine yonii; kapilarin (ana, servis) konumuna ve
alanin geometrik sekline gore farklilik gosterebilir. Kapi-duvar iliskisi ve duvarlarin
birbirine uzunluk orani, igin akis rotasinin seklini ve yoniinii etkileyebilir.

e Mutfak ve servis alanlar: yanyana ya da farkli alanlarda olabilir (2).

e Ana kapi ile servis kapisi; aym duvarda, kose (sag-sol) komsulu
duvarlarda veya karsilikli duvarlarda yer alabilir (3).

e Kapilar bulunduklar1 duvarin koselerine yakin (sag-sol) ya da tam
ortasinda bulunabilir (2).

e Fiziki alanin geometrik sekli; kare veya dikdotgen olabilir. Dikdortgen
sekillderde, duvarlar uzunluklarinin aralarindaki fark; biiyiik ya da
kiiciik olabilir (3).

e Pencereler bir/birka¢ duvarda ve duvarin saginda/solunda/ortasinda
bulunabilir (2).

Yukarida, mutfaktaki ¢aligma alanlarinin ve isin akis rotalarinin planlanmasi

asamasindaki ¢ok yonlii diistinme sistemini 6rneklendirebilecek; bazi faktorlere (kalin

yazilmig kelimeler) ve degiskenlere (rakamlar) dikkat c¢ekilmistir. Buradan
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tiretilebilecek plan kombinasyonlarin ¢oklugu nedeniyle, bu ¢alismada bir ¢izim/kroki
Onerisi sunulmamigtir. Bunun yerine, egitim mutfaklarini planlama c¢alismalarinda,
g6z Oniinde bulundurulmasi gereken bazi ilkeler, asagida siralanmis ve agiklanmistir.

Egitim mutfaklar1 igerisindeki isler, sirasiyla; “hazirlama (arindirma, 6lgme,
isleme), pisirme ve sunum” seklinde akar. Teslima alma asamasi sonrasi ve {iretim
anina kadarki muhafaza, depo alaninda gergeklesir. Mutfak icerisinde gergeklesen
diger isler (hijyen ve ISG), isleyisin her asamasinda siireklilik gosterir. Bu isler farkli
alanlarda/boliimlerde ve farkli donanimlarla gergeklesir. Panlama, hem boliimlerin
mutfagin fiziki alani igerisindeki hem de donanimin béliimler igerisindeki yerinin
iligkisel bir sekilde diisiiniilmesini geretirir.

Boliimler arasindaki iliski agisindan; hazirlama, pisirme ve sunum alanlari
birbirine komsu ya da araya baska bir alan girmeyecek sekilde planlanmalidir.
Boéliimler arasi erisim kolay ve kesintisiz olmalidir. Ornegin, hazirlik alani ile pisirme
alanlar arasinda farkli bir alan (hijyen-sunum) bulunmasi; hareketin verimliligi ve
giivenligi acisindan olumsuz sonuglar dogurabilir. Gidanin mutfak igerisinde; saat
yoniiniin tersine bir rotada, kesintisiz bir akisla ilerlemesi ve akis yollarinin birbiriyle
¢akismamas1 6nemlidir. Boliimlere ait ekipmanlarin bir arada ve erisilebilir olmadig
durumlarda, akis diiz degil, zikzaklar gizerek ilerler. Bu zikzaklar tek kisinin ¢alistigi
bir durumda sadece zaman ve enerji kaybina sebep olabilir. Ancak ayn1 alan igerisinde
birden ¢ok kisinin hareketindeki olasi c¢akismalar, hareket giivenligi riski de
olusturabilir.

Boliimlerin mutfak alami igerisindeki planlamasi yapilirken, isin akis trafigi
icin uygun mesafelerin birakilmasi, hareketin (6grenci-gida) giivenligi agisindan
onemlidir. Ana akis yolu, istasyon alaninin merkezinden gegecek, diger boliimlere
(ortak pisiriciler, hazirlik, sunum, bulasik), servis ve ana/koridor kapilarina erisimi
saglayacak sekilde planlanmalidir. Ana akis yolu, karsilikli (gift yonlii) hareketi
saglayacak genislikte (en az 120 cm) olmalidir. Ana akis yollarindaki doniislerin;
servis arabalarmin ge¢isini kolaylastirmak ve olas1 hareket karsilagmalarindaki riski
azaltmak igin; yeterli genislikte (150 cm) planlanmasi 6nemlidir. Belirtilen noktalar
disinda kalan ekstra alanlar, mutfak i¢i depolama alanlar1 ve diger noktalar, ara akis
yollartyla ana akis yoluna baglanmalidir. Bu sekilde, mutfak alaninin tiimii erigilebilir

181



olabilir. Ara akis yollar1 tek yonlii hareketin giivenligini saglayacak genislikte (en az
90 cm) planlanmalidir.

Boliimler igerisindeki ekipmanmin  erisilebilirligi, o bolim igerisinde
gerceklesen islerin kronolojik sirasiyla iliskilidir. Ornegin hazirlik boliimiinde is;
arindirma, olgme ve igsleme (ve bekletme) seklinde akar. Gidanin pisirmeye dahil
edilmeyecek kisim/eklentilerinin arindirildig: tezgah ve evyeler, mutfagin girisine en
yakin noktada planlanmalidir. Olgme ve isleme i¢in gerekli diger tezgahlar, bitisiktedir
ya da en yakin noktadadir. Yon olarak belirtmek gerekirse; sirt arindirma tezgahlarina
verildiginde; 6l¢me, isleme ve bekletme alanlari, karsida ya da sag caprazda yer
almalidir.

Islenen gida, bir sonraki isleme ve pisirme anina kadar bekletilmek zorunda
kalabilir. Bu durumda, koltuk alt1 (mutfak i¢i) gida depolama (buzdolab1) alan1 ortak
isleme alanina ve istasyonlara en yakin noktada planlanmalidir. Buzdolabinin
kapagmin a¢ildig tarafta veya karsisinda, bir birakma alan: (ara tezgah) planlanmast;
hareketin ve gidanin giivenligi agisindan 6nemlidir. Koltuk altinda depolanan diger
bir gida tiirii de baharatlardir. Baharat kavanozlar1 ve istasyon baharat set-up’lari,
ekstra alanda bulunan ve istasyonlara yakin duvarlardan birine monte edilen, bir duvar
rafinda muhafaza edilebilir. Gida islemede kullanilan elektrikli hazirlik ekipmanlari,
istasyonlara ve ekstra calisma alanlarina (kapaklt malzeme dolab1) yakin bir yerde
muhafaza edilebilir.

Egitim mutfaklarinda pisirme, istasyonlarda (ocak) ve ortak alanda (firin-yer
ocagi-fritdz-salamander) gergeklesebilir. Istasyonlar hazirlik, pisirme, sunum ve
Istasyonlarm ekipmanlari, isle paralel dogrultuda planlanir. Yani, dnce ¢alisma tezgahi
(hazirlik-sunum) (110-120 c¢m), sonra ocaklar (pisirme), ara tezgah (evye ile ocak
arasinda giivenlik ve el gerecleri birakma alani - 40 cm ) ve evye seklinde planlanabilir.
Istasyonlarm 6n kisminda; bir éndeki istasyondan geriye dogru kontrolsiiz gelislerin
tehdit olusturmasini dnlemek igin; bir bariyer planlanmalidir. Istasyon icerisindeki
arkaya dogru mesafe, ikili ¢alismalarin giivenligini saglayacak genislikte (en az 120
cm) olmalidir. Ortak pisiriciler, istasyon alaninin yaninda planlanmalidir. Firin
kapaklarinin agildig1 yonde, firin kapaginin giivenle acilabilmesi ve trafigin dniinden
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akabilmesi i¢in; giivenli mesafe (en az 140 cm) birakilmalidir. Ortak pisiricilerin her
birinin yaninda, birakma alani olarak bir ara tezgah bulunmalidir. Tiim pisiriciler
tizerinde bulunan davlumbazlar; calisanin buhardan etkilenmesini onleyecek ve
pisirme kabinin igerisini gormeyi saglayacak ylikseklikte (75 ¢cm) ve aydinlatmali
olarak; planlanmalidir.

Sunum agamas: istasyonlarda (bireysel) ve/veya ortak alanda (ekip ¢aligmasi)
planlanabilir. Ortak alan igin sunum ekipmanlari, mutfak igerisinde duvar kenarindaki
ekstra alanlarda ince-uzun veya i¢ kisimlarda etrafinda tam tur doniilebilecek ada
tezgah seklinde planlanabilir. Sunum alaninin planlanmasinda énemli bir diger unsur
da, yemeklerin servis alanina transferinin kolay olmasidir.

Bulasik kismi, bulasiklarin mutfak icerisindeki rotasimi kisaltmak igin, servis
alanina en yakin noktada (salondan mutfaga giriste sagda) planlanir. Bu kisimdaki isler
ve ekipmanin erisilebilirligi soyle agiklanabilir: bulasiklar bankoda (oluklu) alinir,
styrilir ve ayrilir; evyede yikanir ya da bulasik makinesi giris tezgdhinda basketlere
dizilir; makineden ¢iktiktan sonra, ¢ikis tezgahina alinir; kurulanir ve hemen yaninda
bulunan istif rafi ya da malzeme dolabina yerlestirilir. Bulasiklarin elde yikanmasinda
kullanilacak el gerecleri (siinger, firca, tel, pompa vb.) ve deterjanlar, evyeli tezgdhin
hemen iizerinde planlanan bir duvar rafinda muhafaza edilebilir.

Duvarlar, elektrik tesisatini barindirmasi, rengiyle igerideki aydinlatmaya
yardimci olmasi1 ve ekstra muhafaza alanlar1 sunmasi bakimindan 6nemlidir. Uygun
nitelikteki ve nicelikteki prizler, tiim elektrikli sabit donanimlarin yani sira, istasyonlar
(miimkiinse her istasyon icin) ve ortak hazirlik alanlar1 i¢in de planlanmalidir.
Zeminden 1,5-2 metre yiikseklikte, kolay temizlenebilir ve acik renk fayans
planlanmast; hiyen agisindan énemli olmakla birlikte, ISG’ni de olumlu yénde etkiler.
Bulasik, ortak hazirlik ve pisirme alanlarina en yakin duvarda planlanan duvar raflar,
bazi el geregleri, sarf malzemeler ve kuru gidalar i¢in muhafaza imkani saglar. Ayni
zamanda duvarlar, ilgili alanlada, ilgili ISG levhalarinin asilabilmesi i¢in alan sunar.

Zemin, hareketin iizerinde akmasi, su tesisatlarin1 barindirmasi (temiz-kirli),
yalitim ve hijyeni etkilemesi bakimindan 6nemlidir. Kayma, kot farki/piiriiz, yalittim
ve egim; zemin lzerindeki hareketin (insan/donanim) giivenligi acisindan; kritik
noktalardir. Zemin kaymaz (mat), kolay temizlenebilir ve 15181 yansitmayan 6zellikte
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planlanmalidir. Zemin; iizerinde takilmalarin Onlenebilmesi ve tasima/transfer
araglarinin sarsintisiz hareketinin saglanabilmesi i¢in diiz olmali; gerek mutfak zemini
igerisinde gerekse servis ve koridor zeminleri arasinda kot farki bulunmamalidir.
Evyelerden, zemin 1zgaralarindan ve firinlardan gelen Kirli suyun sorunsuz tahliyesi
icin; kirli su tesisat1 donanimlari yeterli genislikte ve e§imde planlanmalidir. Yalitim,
binanin fiziki yapisinin korunmasi agisindan Onemlidir. Zemin fayanslarinin
blyiikligl; birlesme noktalarindaki aginma riskini ve dolayisiyla kirin birikebilecegi
alanlar1 azaltabilir. Bu da hijyen ¢alismalarini ve yalitimi olumlu etkileyebilir.

Yukarida, sabit mutfak ekipmanlarinin, mutfak igerisindeki yerlerine karar
vermede etkili olabilecek ilkeler siralanmistir. Mutfagin tasariminda temel amag; isin
verimli ve giivenli bir sekilde akabilmesini saglamaktir. Egitim mutfaklar1 agisindan
degerlendirildiginde, tasarim; is ve is gruplarin1 ve yogunluk noktalarini; ekipmanin
yeterliligini, erisilebilirligini; hijyen ve giivenligi; (heniiz uzmanlasmamis, mutfak
icerisindeki davraniglar1 gozetim/denetim altinda tutulmasi gereken) Ogrencinin
kazanmas1 hedeflenen yetenekleri; bir arada ve iliskisel olarak planlamay1
gerektirmektedir.

Egitim mutfaklarinin planlamasinda 6nemli olan diger bir konu da; fiziki alanin
Ogrenci sayisina oranlanmasidir. Yani, fiziki yapi igerisinde 08renci basina diisen
alandir. Bu konuda, literatiirde yapilmis bir g¢alismaya rastlanmamistir. Alan
yeterliligi, 0grencilerin mutfak icerisindeki hareketlerinin giivenligi basta olmak
tizere, ekipmanlarin fiziki alan icerisinde gerekli yerlerde konumlandirilabilmesi

acisindan da kritik bir boyuttur.
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SONUC

Bu calismada, “Egitim mutfaklart nasi planlanmalidir?” sorusuna yanit
aranmistir. Planlama, genel olarak; isin tanimi ve akisi; donanimin gerekgesi ve
niceligi; donanimlarin mutfak igerisindeki yerleri; boyutlarinda ele alinmistir. Bu
boyutlarin her biri i¢in olusturulan alt sorularla, ¢calisma derinlestirilmistir. Mutfagin
donanimi ve tasarimi, eylem, verimlilik ve giivenlik odaklarinda ele alinmistir.

Egitim mutfaklarindaki is; gidayr teslim almak/depolamak, transfer etmek,
hazirlamak, pisirmek ve sunmakla ilgilidir. Hijyen ve ISG uygulamalariysa; her
asamayla paralel bir sekilde ilerler; stireklidir ve onceliklidir. Uygulamali bir egitim
icin; gidanin sorumlulugu tedarik¢iden devralinir, ders anina kadar kalitesi korunmaya
caligilir, giivenli bir sekilde mutfaga tasinir, mutfakta ilk olarak arindirilir, islenir,
pisirilir, sunulur ve son olarak da ekipman ve ortam hijyeni saglanir. Ogrenci her
asamaya dahil edilerek, siireci deneyimlemesi saglanir.

Egitim mutfaklarinda gergeklesen isin igerigi, uluslararasi standartlar,
yontemler ve tekniklerle agiklanabilir. Bu yontem ve tekniklerin uygulanmasi
esnasinda olusan hareketin amaci, icerigi, sekli ve yonii; eylemleri ve isin akisini
etkiler. Calismada ortaya konan is/eylem/yontem/teknik analizleri (Tablo: 5); icerik
acisindan bir genellemeyi yansitmaktadir. Farkli gida tiirleri (kuru gida, sebze, etler,
vb.) i¢in, farkli siralamalar, bazi asamalarin atlayarak ilerlemesi, miimkiin
olabilmektedir. Ayrica, ayni gida grubundan elde edilen farkli iiriinler i¢in de, farkli
kronolijiler gorilebilir. Dolayisiyla, kategori ve temalar altinda, genel bir sekilde
siniflandirilan kodlarla, ise biitiinsel bakabilmistir.

Egitim mutfaklarinda gerceklesen is/eylem/yontem/teknikler igin gerekli
ekipmanlar; mutfagin donanimini olusturmaktadir. Bu calismada, ekipmani is ile
iliskilendirerek; donanim icin gerekcelendirme ortaya konmustur.
Gerekgelendirmeyle, donanimin yetersiz veya gereksiz/atil kalmasi, biiyiik oranda
onlenebilir. Bu iliskilendirmede, ekipman; kullanim amaci, yeri, sikligi ve ikame
olanaklariyla analiz edilebilir. Bu analiz; “hangi islev/islem i¢in?” (kullanim amact);
“hangi yontem/tekniklerde?” (yeri); “kac farkli yontemde/teknikte?” (sikligi); “neyin
yerine?” (ikame olanag1); sorularimi igerebilir.
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Kullanim amaglar1 agisindan yapilan analiz; ekipmanlart islevsel olarak
smiflamaya imkan verir. Kullanim yerleriyle birlikte diistiniildiigiinde, ekipmanlar
arasindaki kiigiik islevsel farkliliklar belirginlesir. Ornegin; saplh tel siizgec, kulplu
celik stizge¢ ve konik siizgec; slizme islevi igin kullanilir. Ancak, kullanilan {iriin
(sebze, makarna, sos vb.) ve hedeflenen sonug (ince/kalin siizme) agisindan farkliliklar
gosterir. Bu drnege ek olarak, stocklar ilk 6gretildigi derste (ana {iriin) istasyon basina
tiretilirken, ilerleyen derslerde stock ihtiyaci (yan iriin) ortak alandaki tiretimlerle
saglanabilir. Ortak alandaki tretimin hacmi daha yiiksek olacagindan, kiiciik
modellerle birlikte biiyiik stock tencerelerine de ihtiyag vardir. Dolayisiyla, islevin
yani sira kullanim amaci ve yeri, ekipmanin modeli/ebati {izerinde etkilidir.

Ekipmanin kullanim siklig1 ve ikame edilebilirligi; niceliklendirilmesinde
etkilidir. Tek bir islevi yerine getiren ve kullanim alani sinirli ekipmanlarin, her bir
istasyon i¢in alinmasina gerek yoktur. Bu, maliyetler agisindan da mantikli degildir.
Kullanim siklig1 yiiksek ancak ikame olanagi olmayan ekipmanlar, istasyon basina
planlabilir. Kullanim siklig1 yiiksek ve ikame olanagi bulunan ekipmanlar, yine
istasyon basina ancak (ikamesiyle birlikte) ekipman ¢esitliligi saylayacak sekilde de
planlanabilir. Ornegin, siv1 icerisindeki kati formlu gidalarin (ya da artiklarin),
stizdiiriilerek alinmasi islemi; tel kevgir, metal kevgir veya delikli mutfak kasig: ile
yapilabilir. Tel kevgir, sivinin yilizeyine daha az tutunabilmesi o&zelligiyle
digerlerinden farklilik gosterir. Ozellikle derin yagda pisirmelerde daha kullanisl bir
ekipmandir. Derin yagda kullanimlarin, istasyonlar yerine ortak alanda yapilmasi; yag
israfin1 ve atik yag miktarin1 azaltmasi bakimindan tercih edilebilir. Tel kevgir, ortak
alanda kullanilacak nitelikte ve nicelikte planlanabilir. Metal kevgir ve delikli mutfak
kasig1, daha yumusak dokulu gidalarin, formunu bozmadan almayi kolaylastirir.
Birbirlerini daha yiiksek oranda ikame edebilirler. Dolayisiyla, ekipman gesitliligi
saglamak adina, istasyon sayisini verecek sekilde oranlanabilirler (5+6: 11 gibi).
Ekipmanin planlanmasinda; kullanim siklig1, niceligini; ikame olanaklart da niceliksel
oranlanabilirligini etkilemektedir.

Yukarida bahsedilen ekipman analizleri, donanima etkili ve verimli karar
vermede; giivenilir bir yardimci/kaynak olabilir. Bu analiz, ayn1 zamanda, 6lgiilebilir
ve gelistirilebilir bir ekipman: diigiinme sistemi ortaya koyabilir. Ugulamali egitimin
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ve iiretimin 6dnemli bir unsuru olan ekipmanlarin, fonksiyonlariyla birlikte taninmast;
isi kolaylastirict ve sorun Onleyici/¢oziicii bakis acilar1 gelistirilmesine yardimci
olabilir.

Donanimin nitelik ve niceligi hakkinda verilen kararlar; egitimin kalitesi,
tiretimin niteligi ve ¢alisan giivenligi lizerinde etkilidir. Egitimin kalitesi, 6grencinin
mesleki yagsami boyunca ihtiyag duyacagi is/eylem/yontem/teknik bilgilerini, mutfakta
uygulatabilme oraniyla iliskilendirilebilir. Bu uygulamalarin kurgusu olan iiriinlerin,
hedeflenen sekilde iiretilebilmesi de, biiyilk oranda, ekipmanlarin nitelik ve
niceliklerine baglidir. Bunlarin yani sira, iglev frekansi yiiksek ve kullanim alani daha
genis ekipmanlarin ortak alanda ve yetersiz planlanmasi; mutfak igerisinde gereksiz
hareketlilige ve dolayisiyla zaman kayiplarma sebep olabilir. Gereksiz 6grenci
hareketliligi; ISG agisindan riskin artmasi anlamma gelebilir. Mutfaktaki hareket
giivenliligi; hareketi sinirlayarak, kolaylastirarak ve olasi cakisma risklerini minimize
ederek; arttirilabilir.

Donanimin mutfak alami igerisindeki yerlerinin planlanmasinda 6nemli
noktalar; is/islem gruplari, isin akis1 ve gilivenlik seklinde Ozetlenebilir. Egitim
mutfaklarindaki is/islem gruplari; teslim alma/muhafaza, hazirlik, pisirme, hijyen ve
ISG uygulamalaridir. Gerek depo gerekse mutfak alani icerisindeki is, giris
noktasindan baslatilmalidir. Isin akis1 kesintisiz bir sekilde ilerlemeli ve hareketlerin
cakismasi dnlenmelidir.

Egitim mutfaklarinda gerceklesen is, gidalarin; teslim alinmasi ve iiretim anina
kadar muhafaza edilmesi (depolama); mutfaga (sonrasinda da mutfaktan) transfer
edilmesi; pisirmeye hazir hale getirilmesi (arindirma, isleme ilk/son, 6l¢me, bekletme,
pisirme kabina transfer); pisirme (nemli, yagli, kuru); sunum kaplarina aktarilmast;
seklinde akar. Bunlarin yaninda, hijyen (ortam, bulasik, calisan) ve is/¢alisan saglig
ve giivenligi; mutfaktaki tiim islerin akis1 icerisinde ve siliresince etkili olan;
onceliklerdir. Bahsedilen isler igin gerekli sabit/yar1 sabit ekipmanlar, Tablo: 6°de
verilmistir.

Her bir is grubu igerisinde yer alan ekipmanlar, o is grubu igerisindeki islerin
kronolojisi dogrultusunda planlanmalidir. Ornegin hazirlik béliimiinde; arindirma,
isleme ve 6lgme isleri yapilmaktadir. Sebzelerin arindirilmasi i¢in; fazlalik ve ¢iiriimiis
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kisimlar alinir; yikanir; siizdiirtiliir. Bunlar i¢in sabit ekipmanlar; ¢alisma tezgahu, ¢ift
havuzlu yikama evyesi ve siizdiirme tezgahi seklinde siralanmalidir. “Arindirma”dan
sonra gelen “isleme” ve “Olgme” icin gerekli calisma tezgahi, bir sonraki (ileri/sol) en
yakin noktada planlanmalidir. Bu sekilde, ekipmanlarin da isle birlikte ve kesintisiz bir
sekilde ilerlemesi saglanabilir. Bu yaklasim, boliimler arast iliskiler igin de gecerlidir.
Yani akistaki bir sonraki is/islem grubu, ekipmanlariyla birlikte, araya baska bir alan
gelmeyecek sekilde planlanmalidir. Genel olarak, tim bdliimlerin mutfak alam
icerisindeki planlamasi, saat yoniiniin tersine ilerlemelidir. Iste bir ilerleme soz
konusudur. Ilerleme, mutfak icerisindeki calisanlarin hareket yoniinii de ifade
etmektedir. Calisanlarin, donanimin ve gidanin giivenligi agisindan; hareket igin
giivenli mesafeler planlanmalidir. Ana/ara akis yollar1 ve doniisler i¢in uygun
genislikler; ekipmanlarin 6niinde/yaninda/arasinda bulunmasi gereken mesafeler; isin
giivenli akist igin 6nemlidir.

Sonug olarak; Egitim mutfaklar;; tanimlanmis isler dogrultusunda ve
gerekgelendirerek planlanabilir. Egitim mutfaklarini gerekgeli, verimli ve giivenli bir
sekilde planlama; gastronomi egitiminde kalite cabalarini, ulusal egitim (gelecek nesle

yatirtm yapma) hedeflerini ve kamu kaynaklarinin verimli kullanimini destekleyebilir.

TARTISMA

Egitim mutfaklarinin, 6zel olarak, planlandigi bilimsel bir ¢aligmaya
rastlanmamustir. Bununla birlikte, mutfagin planlanmasi tizerine yazilmis bazi kitaplar,
makaleler ve projeler bulunmaktadir. Bu kaynaklarda (Aktas ve Ozdemir, 2012;
Bingdl, 2009; Denizer, 2005; Gékdemir, 2005; Ilban ve Karadut, 2018; Kogak, 2012;
Pinar, 2015; S6kmen, 2005; Yilmaz A. , 2002; Yilmaz Y., 2012); mutfagin boltimleri,
bu boliimlerde gergeklesen isler ve mutfak ekipmanlarindan bazilari hakkinda bilgiler
aktarmigtir. Bu bilgiler birer analiz seklinde degil, genel/temel bir anlatim seklindedir.
Ekipmanlar, islerle eslestirilerek bir analiz yapilmamistir. Bunlardan (ilban ve
Karadut, 2018), ekipmanlarin nitelikleri ve nicelikleri hakkinda detayli bilgilendirme

yapmig, bazi mutfak tiirleri i¢in Ornek listeler sunmustur. Sunulan listeler,
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ekipmanlarin adet ve Ol¢ii bilgilerini igermekle birlikte, bir gerekgelendirme
yapilmamistir. Bu kitaplar aym1 zamanda, ekipmanlarin mutfak igerisinde
planlanmalar1 ve bazi mutfak tipleri hakkinda da bilgi sunmuslardir. Ancak tasarim,
isin akis1 ve mutfak icerisindeki is bdlgeleri cercevesinde detaylandirilmamustir.
(Dogdubay ve Karan, 2017), makalelerinde, mutfak igerisindeki planlama sistematik
isyeri diizenleme plani yaklagimiyla ele almistir. Calismada ayn1 zamanda planlamaya
dair bir check list de verilmistir. Bu liste ekipman 6zellikleri, giiven mesafeleri ve fiziki
alan nitelikleri gibi bir ¢cok detay da igermektedir. Bu ¢alismada, ekipmanlarin islerle
eslestirilerek gerekgelendirilmesi ve niceliklendirilmesi konulari, yer almamaktadir.
MEB, Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii tarafindan yayimnlanan bazi mutfak
projeleri (MTEGM/A, 2019; MTEGM/K, 2019; MTEGM/M, 2018; MTEGM/O,
2019; MTEGM/P, 2019; MTEGM/U, 2018) bulunmaktadir. Bu projelerde,
ekipmanlarin niteliklerinin ve niceliklerinin yer aldig1 listelemeler ve bazi tasarim
ornekleri yer almaktadir. Projelerde verilen listelerle, bu ¢alismada ortaya konan
listeler, igerik bakimindan bazi benzerlikler gostermektedir. Ancak bahsedilen
projeler; listeler icin gerekcelendirme analizleri ve tasarim icin de is akis bilgileri
sunmamaktadir.

Literatiirde; mutfagin tanimi, islevi, iiretim alanlari, donanimi ve fiziksel
planlama konulari; bir ya da birka¢ acidan birden, ele alinmistir. Bu calismayla
literatiire  sunulan  katki; is/eylem/yontem/teknik  analizleriyle = donanimin
(nitelik/nicelik) Olgiilebilir bir sekilde gerekcelendirilmesidir. Bu c¢alismada egitim
mutfaklari, kapsami ¢izilmis (temel mutfak uygulamalar1) bir biitiinsellikle (is-

donanim-tasarim) ele alinmistir.

ONERILER

Bu calisma; mutfaklarin planlanmasi, egitim 6zelinde ve kapsamli bir sekilde
ele almig olsa da; konunun tamamimi agiklamis sayillamaz. Calismanin literatiire
“Ozglin” (is/ekipman analiziyle gerek¢elendirme) katkilariinin yani sira, bu

calismayla; daha derin bakilacak noktalar ve sorulacak yeni sorular; ortaya ¢ikmistir.
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Bu nokta ve sorulardan bazilari, gelecek caligmalara Oneriler halinde, asagida

stralanmustir.

Bu caligmada, isin geneli hakkinda, biitiinsel bir bakis benimsenmistir.
Gelecek caligsmalarla; her bir gida tiirii, yontem/teknik ve is grubu igin;
0zel ontolojiler ve daha derin is analizleri ortaya konabilir. Bu analizler,
mutfaktaki hareket haritalarina veri saglayabilir.

Bu calismada ekipmanin niteliklendirilimesi, bir teknik sartname
olusturabilecek detaylar icermemektedir. Ortaya konabilecek
is/hareket/ekipman analizleriyle; donanim, farkli egitim/liretim
modelleri i¢in farkli segeneklerde niteliklendirilebilir.

Bu calismada, baz1 degiskenlerin (duvar, pencere, kapi, sekil gibi)
bilinmezligi dolayisiyla, bir mutfak krokisi verilmemistir. Gelecek
caligmalar, bu konudaki modellemeyi, tasarim disipliniyle
desteklenmis bakis acilariyla ele alabilir.

Egitim mutfaklarinin planlanmasinda 6nemli bir diger nokta; fiziki
alanin Olgiileri ve istasyonlarin tasarimidir. Bunlar, 6grenci basina
diisen mutfak alani olarak da diisiintilebilir. Fiziki alanin ne biiytikliikte
olmasi, istasyonlarin tasarimi ve Ogrenci basina diismesi gereken
minimum alan gibi konular; hareket analizleri ve uzman gortsleriyle

birlikte arastirilabilir.
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EKLER

EK-1: Sabit Olmayan Hazirlik Ekipmanlarina Ait Detayli Analiz Tablolar

Asagida, hazirlik agamasini olusturan; arindirma, 6lgme, isleme 6n, bekletme,

isleme son ve pisirme kabina transfer boyutlartyla ilgili, ekipman analiz tablolar: ayr

tablolar halinde siralanmstir.

Arindirma

Ekipman

bigak ¢ok amagh
bigak soyma
elek/stizgeg
firca sert
kiracak ceviz
konserve acacagi
kiivet delikli
kiivet deliksiz
makas normal
plrmiiz

sebze kurutucu

tirbuson

Kodlar

Ayiklama/se¢me

Cikartma

Elerme

x

Oyma

x

x x Soyma

Kirma

x x Kesme

Muhafaza / bekletme

Suda bekletme

Siirtme/ovalama

Stizdiirme/kurutma

Yakma

Yikama

PP PP AMN®PFPRFEBEFENDow N KodFrekanslar:

Olgme

Ekipman

kap 0Ol¢ii s1v1
kasik 6l¢ii kuru
kasik 6l¢ii s1vi
terazi baskiil
terazi hassas
termometre
zamanlayici

Kodlar

Is1

Agirlik

X

x

x Hacim-Sivi

x

Hacim-Kuru

X

Zaman

— P~~~ N | KodFrekanslar:
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isleme ilk/6n

Ekipman

bigak dilimleme

bigak ekmek

bigak fileto

bigak sef/santoku
kesme tahtalari (5 renk)
peynir teli/bigagt
satir

balik cimbiz1

cengel et

cirpma teli

¢in kiilah1

degirmen

elek

et doviicii

firga kil

firga slikon

havan

kap karigtirma/mayonez
kagik parizyen

kasik tahta

kevgir

kiivet GN

masat

masa 1zgara igbiikey
mandolin

piire yapici (ezici)
rende

sarimsak ezici

sebze oyucu

sikacak limon

sikacak narenciye
spatula boyunlu
spatula kaziyic1 metal
spatula kaziyici plastik
spatula silikon
siizgeg

zester

Kodlar

x x x x x x x Kesme/Dilimleme

Pargalama

Ayirma

xX X

Ezme

Siirme - Yayma

Ayiklama

Cirpma

Yogurma

£
g &
o B
w ™
X
X
X
X
X
X
X
X

Muhafaza / Bekletme

Tutma/ Transfer

Siizme

Rendeleme

Oyma - Delme

Kiyma

x

Suyunu ¢ikarma

PFPNRPNNNRPRPRPPRPRPRPNNRPEPONRPRP®O®RPRPRENR,RENE®EREOwN - -|KodFrekanslar
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Bekletme

Ekipman

baharatlik

cirpma teli

kap karigtirma/mayonez
kap saklama

kase

kasik yemek

kepce

kiivet GN

Kodlar

Cozdiirme

Is1y1 Diisiirme

X X X X

Muhafaza - Bekletme

x Marinasyon

xX X
xX X

Dinlendirme

xX X

Fermentasyon

X X

o~ & o o~ —|KodFrekanslar:

Isleme son

Ekipman

bigak cok amagh

catal yemek

duylar

elek ince

firga

figek

hamur agma makinesi
kalip volovan (format)
kap karigtirma/mayonez
kase

kasgik yemek/tath
kiivet

merdane polieliten
rulet hamur tirtikh
rulet pizza diiz

sikma torbasi1

spatula silikon
sekerlik pudra/targm

Kodlar

x x x Sekil Verme

X

Serpme

Yayma - Siirme
Doldurma

x

Bulama

Delme

x

Sikma

x

PP NRPRPNRRRRERRERRENRER N - |KodFrekanslar
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Transfer pisirme kabina

Ekipman

duylar

kap kase

kagik mutfak
kepce

kevgir

masa

sikma torbasi
spatula boyunlu
spatula esnek delikli
spatula kaziyici
spatula silikon

Kodlar

Dokme/ Akitma

xX X

Tasima/Birakma

Styirma
Tutma

x

= Sikma

P NP R RPN P RN e |KodFrekanslar:
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EK- 2: Pisirme Kaplarina Ait Detayli Analiz Tablolar1

Asagida, pisirme kaplari, nemli/yagli/kuru pisirme yontemleri bakimindan

gruplandirilarak analiz edilmistir. Bu 3 temel yonteme ait analizler farkli tablolarda

verilmistir.

Pisirme Kaplar

Nemli Isida Pigirme Yontemleri

Alt Tenikler

Tencereler

Tavalar

Tepsiler

basingl

dokiim sig/karntyarik
helvane

rondeau

stock

S0s

dokiimdiiz
kagerola / kaserol
sos / kizartma
sote

wok / yapismaz
Baklava / firm
roasting pan
delikli

deliksiz

Kiivetler GN

Boiling

Simmering

X X X X X

Poaching

X X X X X

= Pressure
Braising - Stews
Steaming
Sweating
Bain Marie
Sous Vide

x
xX X

X X X X

Blanching

Deglazing

X X X X X

Reducing

Smothering
Thickening

Pan Gravy
Parboiling

Tempering

Papillotte

Clatifying

Remouillage

o © o~ |Frekans Nemli

Pisirme Kaplan

Yaglh Pigirme Yontemleri

Alt Teknikler

Tencereler

Tavalar

Tepsiler

Kiivetler GN
Kaliplar

helvane
rondeau

stock

o

dokiim diiz
dokiim izli
kagerola / kaserol
omlet

sos / kizartma
sote

wok / yapismaz
Baklava / firn
roasting pan
deliksiz

pizza

Deep Fry

Shallow (Pan) Fry
Butter Roasting

x x Stirfry (sauteing)
Poelling

x

X X
x
x

x
X X X X X

Confit

x

Breading

Battering - Basting
Searing / Sealing

Glazing

x

X X X X

Marinating
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Kuru Isida Pigirme Alt Teknikler
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dokiimdiiz X X
dokiim izli X X X
Tavalar
sos / kizartma X
sote X
Baklava / firn X X X X X X X
Ekmek Baget X X
Tepsiler Ekmek delikli X X
Muffin Kalip X
roasting pan X X X
delikli
Kiivetler GN L
deliksiz X X X X X X X X X
ekmek X X
Format (volovan) daire X
Format (volovan) kare X
Kaliplar kelepgeli X
pizza X X
sufle X
tart X X
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