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YiYECEK-iCECEK iSLETMELERi ve RESTORANCILIGIN
TARIHSEL GELIiSIMi

insanlar ilkgaglardan bugiine kadar siirekli olarak, seyahat olayina katilmislardir. Dolayisiyla
evlerinden uzaklastiklari andan itibaren, konaklama, yeme ve igme ih-tiyaglari icin beklenti ve arayisa
girmislerdir.

insanlar konaklama ihtiyaglarini giderirken,gittikleri yerlerde en dnemli ihtiyagla-rinin basinda gelen,
yeme-icme ihtiyacini gidermekteydi.

Agirlama-hizmet karsiliginda kullanilan,’hospitality’ s6zctgl misafirleri ve ziya-retgileri rahat bir
sekilde ve iyi niyetle kabul etme anlamini tasimaktadir.

Hospitality,”’hospice”den gelir. Ortacagda seyahat edenler icin ‘dinlenme evi’ an-lamina gelmektedir.
M.0O. 10000’Li yillarda Danimarka’da ve Orkney(iskogya) Adalarinda kabilelerin biiyiik mutfaklarda
yemek hazirlayarak, topluca yemek yediklerine dair bulgular vardir.

M.0O. 5000’li yillarda isvicre gélleri civarinda toplu yemekler yenildigi konusunda kayitlar mevcuttur.
Eski Misir tapinak ve mezarlarinda yer alan figlirlerde de o dénemde, insanlarin yemek hazirlamayi ve
sunmayi bildikleri kanitlanmaktadir.

Cin kayitlarinda gezginlerin yollardaki hanlarda konaklayip yemek yedikleri belir-tilmektedir.

Yemek ve icki hazirlayip, para karsiligi satmanin 2500 yil 6nce Misir'da yapildigi saptanmistir. Eski
Misir tapinak ve mezarlarinda yer alan figiirlerde de o dénem-de, insanlarin yemek hazirlamayi ve
sunmayi bildikleri kanitlanmaktadir.

Cin kayitlarinda gezginlerin yollardaki hanlarda konaklayip yemek yedikleri belir-tilmektedir.



Yemek ve icki hazirlayip, para karsiligi satmanin 2500 yil 6nce Misir’da yapildigi saptanmistir.
Otelciligin ilk temsilcileri batida hanlar, doguda kervansaraylardir. Han ve kervansaraylarin gelisimine
paralel olarak, yiyecek-icecek isletmeleri de gelisim gostermislerdir.

Yemek pisirme ilk olarak Mezopotamya havzasinda gorilmektedir.Tarihsel siirecte mutfak
kalturd Cin ve Anadolu mutfaklari olarak ikiye ayirmak mimkiindr.

Cin mutfag, Japon ve Uzak Dogu mutfaklarini etkilerken, Mezopotamya mutfagi, Anadolu mutfaginin
etkilemistir.

Anadolu mutfagi da, Grek mutfaginin olusmasinda énemli bir etkiye sahiptir.

Grek mutfaginin da Roma mutfag lizerinde etkileri olmustur. Romalilar imparator-luklarini kurarken,
fethettikleri topraklarin yeme-igme kdltiirlini Roma’ya tasiyip zengin bir mutfak kaltiri
yaratmislardir. Bu kiltirleri de Fransiz mutfagini etkile-mistir.

Anadolu mutfagi, Mezopotamya yemek kiiltlirinlin yani sira Avrupa, Asya ve Afri-ka kitalarindan da
etkilenmistir. Bu cografi 6zellik yemek kilturiine de yansimis-tir.

Avrupa da varlikli insanlar, yollarin kenarlarindaki han ve kervansaraylarda konak-ladiklari zaman,
yemeklerini kendi hizmetkarlarina hazirlatirlardi. Ayrica kilise ve manastirlarda, yolcular icin yemek
servisi vardi.

Ancak, halkin gidip karnini doyuracagi mekanlar yoktu.

Fransada 1600’lG yillarda kafeler kurulmaya basladi.

ilk baslarda kahve, kakao gibi sicak icecekler ve sarap gibi alkollii ickiler servis edilirdi.

Restaurant, Fransizca bir kelime olup,’tazelik ve dinglik veren’ ‘canlandiran’ anla-mina gelir.
Restaure kelimesinden gelir. Ve‘Onarma’ ’iyilestirme’anlamina gelir.

Lokanta ise, lokal ile ayni kdkten tiireyen, italyanca ‘locanda’ kelimesinden gelir.

ilk restoran, 1765 yilinda Fransa’da M&syd A.Boulanger tarafindan agilan bir cor-bacidir. Restoraninin
adi “Champ d’Oiseau”’(Okyanus incisi)idi. Cagdas restoranla-rin ilk 6rnegi olarak kabul edilir.

M6sy6 Boulanger,”insanlarin evlerinin disinda yemek yiyecekleri bir mekan aca-cagim demis.
Ancak,etrafindakiler kendisiyle dalga gecmisler.

Arkadaslari “insanlar evlerinde yemek yer, bosuna para yatirirsin.Bu is tutmaz’ demisler.
Arkadaslarina “Esi yemek yapmayi bilmeyen askerler gelecektir’* der. Zamanla insanlar buraya
alisirlar.

A.Boulanger restoraninin tabelesina, corbalarina dinglik veren, besleyici 6zelligini vurgulama icin, bu
anlama gelen ‘restaurants’ kelimesini yazmistir.

Restaurantin adi ‘iyilestirici’ adini alir ve ‘restaurant’ kelimesinin anlaminin da bu-radan geldigi
soylenir.

ilk yemegi ise,bir tavuk yemegi olan “Volaille au Gros Sel” idi. Diikkanin girisine Latince bir 6zdeyis
yazilmisti: "“Venite ad me,omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos.”

Bu sozler ‘Siz ey midesi guruldayanlar, bana gelin iyilestireyim’anlamina gelmek-teydi.

Mosyo Boulanger’in basarisindan sonra, 1789 ihtilali sonuna kadar, Fransa’da 100’den fazla restoran
actlir.

ik liks lokanta ise, 1782’de Paris’te acildi. Lokantanin adi, 'La Grande Taveme de Londres’ idi.
Lokantanin sahibi ‘Antoine Beauvilliers’ idi.

Gergek anlamda ilk a la carte men ve restoran 1834 yilinda Newyork’ta aciimis-tir.

Zamanla yiyecek-icecek sektoriine ilgi duyan ve gonil veren gurmelerin biraraya gelmesiyle, loncalar
ve rotisorler kurulmustur.



’"CHAMP d’OISEAU’(OKYANUS iNCiSi)

Chaine des Rotisseurs ve Chaine des Traiteurs(Rotisor zincirleri) en dnemlileridir. Bunlar, mutfak
sanatlari, sarap ve yiksek kaliteli yemekle ilgilenen amatoér ve profesyonelleri biraraya getiren
gastronomik topluluklardir.

Ulkemizde ilk restoranlar, 13. yizyilin ilk yarisinda Konya Aksaray’da Selcuklular zamaninda
gorilmege baslamistir. Bunlar bagimsiz lokantalar olmamakla bera-ber, kervansaraylarin uygun bir
yerinde, yemek ve Misliiman olmayanlar igin icki servis edilen yerlerdi.

Osmanl imparatorlugu déneminde, dzellikle istanbul’da asci dikkanlari bulun-maktaydi.
Cagdas anlamda lokanta, 2.Mesrutiyetten sonra giinliik yasama girmistir.

Tlrkiye’de lokantaciligin ve restoranciligin tarihgesine baktigimizda, en eski lo-kanta ve
restoranlardan bazilari asagidaki gibidir.

1-Hacibenlioglu Kebap (Isparta -1833)

2-Kebapgi Kadir (Isparta -1851)
3-Kalkanoglu Pilavi (Trabzon -1856)
4-iskender Kebap (Bursa -1867)
5-Asci Bacaksiz (Afyon -1881)
6-Topcu Kebap Salonu (Antalya  -1885)
7-imam Cagdas (Gaziantep -1887)
8-Haci Abdullah (istanbul  -1888)
9-Konyall (istanbul  -1897)

BEYNELMINEL RESTORANLAR

Restoranlar siniflandiriken ,her tlkenin kendi mutfagini kapsayan mendlerin hazir-lanip servis edildigi
lokantalar ‘Beynelminel (Milli)’ lokantalar olarak adlandirilir.

Tirk lokantalarinda, Tirk yemekleri ve mezeler yenir. Tirk rakisi ve Tiirk kahvesi igilir.

Fransiz milli lokantalari, halkin ragbet ettigi ucuz ‘Bistro’lar, orta sinifa hitap eden ‘Brasserie’ler iyi
yemeklerin servis edildigi ‘a ala carte (fine dining)’ veya ‘Grand restaurantlar’,

Avusturya’da kiraathane, kahve ve lokanta 6zellikleri tasiyan Kaffehaus'lar,

Almanya’da sarap agirlikli yemek servis yapilan "Winehaus’ve ‘Weinstube’lar, bira agirhkli
‘Gasthaus’lar,

ingiltere’de herkese acik bar ve yemek salonu ile 6zel misafirlere yemek servisi yapilan salonlardan
meydana gelen ‘Pub’lar,



Cin ve Uzakdogu lokantalari(Sushi restoranlari),

italya’da pizza, makarna ve risotto restoranlari,

Yunanistan’da soguk meze agirlikh muzikli lokanta olan “Taverna”lar,

ispanya’da deniz Uriinleri ve paella restoranlari,

Arjantin ve Brezilya’da et restoranlari,

Amerika’da’ Drive-in lokantalar’, arabanizdan inmeden alinip parasi 6denen, ham-burger,
cheeseburger vb. yiyecekler ve cola, diet cola vb. igceceklerin alindigi, bii-yiik park yerini andiran agik
hava lokantalaridir.

CAFE

Kahve, olarak Tirkgeye gecen ve Tlrk¢eden Avrupa dillerine yayilan, sonralari ise Fransizcaya
yerlesen bir kelimedir.

Kahve, Arap asilli bir s6zciik olup Arapca 'kahwa’ s6zcliigliinden tlremistir.

Fransizca ve Portekizce cafe,

ispanyolca cafeteria ya da cafe;

italyanca caffe,

Almanca café ya da Kaffeehaus,

Tirkge: kdve, buglin ise kiraathane sozcikleridir. Kahvehane so6zcigil ise kahve-den gelmistir.
XVI. ylzyildan beri, kahvehane Orta Dogu (lkelerinde erkeklerin toplandigi kahve gibi icecekler
tiikettigi, sohbet ettigi, kitap okudugu ve cesitli masa oyunlari oyna-digi yerlerin basinda gelirdi.
1550'lerde de istanbul'da ilk kahvehane agilmis, kisa siirede yakin ve uzak cevre-ye yayilmistir.
17. ylzyilda, kahvehane Osmanli Devleti sinirlarinin disinda Avrupa'da hizla goriil-meye basladi ve
kisa zamanda popdiler oldu,

Avrupa'da ilk kahvehane 1645'te Venedikte agilmis ve daha sonra 1650'de Londra'da Jacob adli
Yahudi bir tliccar tarafindan ilk kahvehane insa edilmistir.

Kicguk, oldukga samimi ortamli ve yiyecek-icecek servisi yapan yiyecek-icecek is-letmesidir.

BiSTRO



s =

Her llkede kiglk bar"lara farkli isimler verilir 6rnegin ingiltere'deki mahalle ara-sindaki kiigiik barlara
Pub denir. Modanin baskenti Paris'te de bu tir kiiglik bar, lo-kanta vb. gibi yerlere 'bistro’
denilmektedir. Fransa'nin kuzeyinde hava durumu geregi insanlar kapali mekanlari tercih etmekteler.

Bistro Paris'in aynasidir ve ta-mamen Paris ile alakalidir. Bistro, ingiliz Pub'larina benzemeyen kendine
ozel belli bir tarzi olan igme mekanlari olarak da agiklanabilir.

Bistro,Fransizca "Bar" anlamina gelmektedir. Fakat bu bar kavrami Fransiz kiilti-riinde farkl bir
anlam tasimaktadir. insanlar diinyanin her yerinde belirli belirsiz yerleri Bistro diye tanimlamaya
baslamislardir. Halbuki bu ye-rlerin bistro ile uzak-tan yakindan alakasi yoktur.

Bistrolar mahalle barlaridir. Giin icerisinde farkli kesimlere hizmet ederler. Bistro-lar Fransizlar igin bir
yasam alanidir. insanlar sabahlari buralara kah-ve icmeye gelirler, 6gleden sonra okullarin
dagiimasiyla birlikte 6grenciler. Bistrolara sicak cikolata icmeye gelirler, aksamlari ise genellikle
insanlar icki icmeye gelirler. Gergek bir
mahalle bistrosunda, hayat sabah saat altida kahve-kruvasan ile bas-lar. Elbette bankonun Gzerinde,
jetonlu telefonun yaninda katlanmis olarak duran giinliik gazeteler bulunur. Mahallelinin sabah
kahvesini icip giiniin ilk sohbetlerini yapacag yerlerdir. ilk saraplarin ismarlanmaya bas-lanacagi
sabahin ilerleyen sa-atlerinde ise mutfakta artik bistro yemekleri tingirdamaya baslar.

Bu yemekler, Boeuf bourguignon veya blanquette de veauya da sogan corbasi-dir.

Ogle saatlerinde iste kendilerine 'bistro yemekleri' adi verilen ve gercek Fransiz halk mutfagini temsil
eden taze, basit ve doyurucu bistro yemekleri servis edil-meye baslar.

Her bistronun kendine has 'glintin yemegi' (plat du jour) vardir ve bu yemekler 6gle vaktinde servis
edilmeye baslanir. Ardindan 'calisan yemegi' servisi. Saat 6g-leden sonra lice dogru aperatif
zamanidir. Dortten sonra ise, okullarin dagilmasi ile birlikte bistrolar sicak gikolata servis etmeye
baslarlar. Aksamlari ise agirlikh olarak
'kafa cekme' ritlieli yerleridir buralar. Genelde kapa-nis saati olan 01.00'e dek siiren ve gliniin farkli
saatlerinde, cok farkl misteri segmentlerine yine bambaska servis paketleri sunan yerel, kiiltirel, aile
isletme-leridir bunlar.

BRASSERIE
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CAFE A BRASSERNE :

S6zlik anlami birahanedir. Eskiden bira imalati yapan kii¢lik isletmelere denilir-mis. Biranin yaninda
meze servisi de yapilirmis.

lyi yemek 6zelligi bulunan, bira, sarap bulabildikleri, canli ve neseli mekanlar ola-rak tanimlanir.
Birahane, birali lokanta anlamina gelir. Fransa’nin en gastronomik bolgesi olarak tanimlanan Alsace’in
Unld bira imalatgilari Brewers-Brasseurs 1870’de ki Fransa-Prusya savasi nedeniyle bolgelerini terk
ederek Paris’e yerlesirler. Paris’te yepyeni bir yiyecek mekani olarak Brasserie'yi yaratirlar.

PUB

ingiliz sosyal kiiltiiriiniin en dnemli pargalarindan birisi olan pub, Public House ke-limelerinin
kisaltilmasindan olusur. insanlarin bos vakitlerini gegirdigi, dinlendigi ve birara-da bulundugu, alkol
tiketilen yerlerdir.

Birahane, meyhane ve bira igilen yer anlamlarina gelir. ingilizlerin sosyallesme ve bu-lusma
noktalaridir.

Ozellikle bira ve diger alkollii ickilerin tiiketildigi,birlikte maclarin izlendigi mekan-lardir. Genellikle
snack tarzi yiyecekler servis edilir.

MEYHANE



icki satilan yer anlamina gelir.

Osmanlica yazilisi mey-hane seklindedir.

Osmanli doneminde "gedik" adi verilen resmi ¢alisma iznini (yani buglinin ruhsatini) almis
meyhanelere verilen isimdir.Kelime eski tiirkce "ketmek, cent-mek" yani "¢entik atmak'dan geliyor.
Osmanlida her esnaf grubu gibi meyhanecilerin de bir loncasi vardi ve loncaya lye olmayanlar
meyhanecilik yapamazdi. Gedikli meyhanelerin patronlarina 'bar-ba’ (kékeni Yunanca olup
‘amca’,’sakal’ anlamina geliyor) adi verilirdi ve genellik-le Rum olurlardi.

Tezgahin basinda ise ‘mastori’ (master:usta) adi verilen meyhane ustasi olurdu.

Ruhsatsiz calisan ‘koltuk meyhaneleri’, Sokak aralarinda ayakisti yudumluk icki satan ‘ayakli
meyhaneler’de faaliyet gosterirdi.

Yemek yenilen yer degildi. Meyhane sohbet ve muhabbetlerin yapildigi yerlerdi. Meyhanede raki
icmekle meyhane musterisi olunmazdi. Meyhane bir dergahtir. Meyhanede oturmanin kalkmanin,
yemenin icmenin ve konusmanin kurallari ve adabi vardir.

Meyhaneler isimleriyle degil orayi ¢alistiran meyhaneciyle isim yaparlar. Ornegin istanbulda ki Kér
Agop,Despina,Gaskonyall Toma, Entellektiiel Cavit gibi. Meyha-neci oranin isim babasidir.
Meyhanede genelde raki veya sarap icilir. Raki igmenin de adabi vardir. Masada yasca en biiyuk kisi
raki kadehini tokusturmak icin kaldirmadan raki kadehleri ma-sadan kalkmaz. Raki kadehine 6nce
raki, sonra su, daha sonra da (konmasa daha iyi olur ama) buz konur. Raki sofrasinda kadeh yalnizca
bir defa tokusturulur.

TAVERNA




Taverna Yunan kiltirindn ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Ve Yunanistan'i zi-yaret eden diger
Glkelerden ve gurbetci Yunanhlar tarafindan yurtdisi tavernes ku-

rulmasi yoluyla insanlara tanidik hale gelmistir.

Latince kuliibe ve diikkan anlamina gelen‘taberna’ kelimesinden, italyanca lize- rinden dilimize
girmis, genel olarak muzikli ve sarkili meyhane veya icki evi anla-mina gelir.

Ege mutfagi agirlikli mezeler, balik yemekleri, raki, uzo servis edilir. Taverna mu-zigi esliginde,
tabaklarin kinlmasiyla sirtaki yapilir.

PASTANE

Pastacilik tarihinde buyik déntisim 18. ylzyilin baslarinda Vatelin bulusuyla oldu. Vatel' in bulusu
‘Krem Santi’ idi. Ayni donemde Stanislas Leczinski "baba reale" yani Sambabayi kesvediyordu.
Unli Fransiz Pastaci ‘Caremele’ ile Pastacilik daha da gelisiyor ve 19. yiizyilda, Pa-ris bir yerde
Pastaciligin Baskenti oluyordu. 20. ylizyilda pasta yapim metodlarin-da formiillerin gelistirilmesi ve
kalitenin arttirilmasi 6n pla-na ¢ikiyordu.

Makinelesmenin yani sira kullanilan malzemelerin gesitliligi ve katki maddelerinin sektére
kazandirilmasiyla tat ve pastanin sunus bicimi daha da 6nem kazanmisti. Pastaciligin yarinda
yasayabilmesi ve gelisebilmesi icin 3 Temel kural gerekiyor; Hijjen, Miikemmel Lezzet ve Kalite.
Tirkiyede pastanelerin gegmisine baktigimizda,karsimiza su pastane isimleri ¢ikti-g1 gérullyor.
1-inci Pastanesi-Beyoglu-istanbul-Luca Zigoridis

2-Gorgilu Pastanesi-Rumeli Caddesi-Ahmet Gorgiilii

3-Bahar Pastanesi-Kinaliada-Ziya ve Fahri Glindogdu-1951

4-Abdullah Pastanesi-Bakirkéy-Abdullah Topguol-1975

5-Veniis Pastanesi-Nisantasi Valikonagi-1971

6-Pelit Pastanesi-istanbul-Kazim Ayan-1957

7-Tuna Pastanesi-izmir Karsiyaka-Enver Bademoglu-1983

8-Savoy Pastanesi-istanbul-Mahmut Tasgioglu-ibrahim Zeybek-1952

9-Baylan Pastanesi-istanbul Kadikdy-Filip Lenas

CRUISE GEMILERI
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Belli program ve rotalari olan yolcu gemilerinde, giinliik, haftalik, 15 glinliik ve daha uzun diinya
turlari bulunmaktadir. Bu isletmerden cruise satin alan misafir-ler, iisletmenin kalitesine gore 3 6glin
st nirsiz bir sekilde hzmet almaktadirlar. A la carte restoran ve barlar bulundugu gibi, agik
blfe hizmeti, oda servisi, havuz, spa vb. hizmetler veirlmektedir.

HASTANELER

Hastanelerde hastalara 6zel diyet yiyeceklerin bulundugu table d'hote meniiler servis edilmektedir.
Kisiye 6zel meniler, kalori hesabina gore hesaplandiktan son-ra, servis elemanlari tarafindan lizeri
kapali ve sicak tutan kaplar icerisinde hasta odalarina servis edilir.

OKULLAR
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Cocuklar uygun kalori degeri ve beslenme degeri hesaplanan, ¢cocuklara uygun porsiyonlara gore aylik
listeler halide hazirlanan table d'hote mendiiler servis edilir. Cocuklar restoran alaninda 6zel yemek
kaplarina konulan yemeklerini masalarin-da yerler.

UCAKLAR

Misafir istegine gére 6nceden belirlenmis set meniiler veya sec¢imlik a la carte mendiiler servis edilir.
Misafirlerin koltuklarina 6zel yemek rabalari ve tepsiler ile yemek ve icecek servisi yapilir.

ALIS-VERIS MERKEZLERI

ANAR L \NT TR . AP e
——_—

Alis-veris merkezlerinde food court ve genel alan kisimlarinda, a lacarte, fast food, table d'hote vb.
isletmeler, kpnseptleri ve meniilerine gére hizmet verirler.

FINE DINING RESTORANLAR
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Minik porsiyonlarda gurme lezzetlerin sunuldugu restoranlardir. Ozel sefleri ve ilgi cekici popiiler
mendleri vardir. Meniler genellikle mevsimsel olarak degisir. Ortam ve ambians ¢ok
kalitelidir. Ozellikle yemek kalitesinin 6n plana ciktigi islet-melerdir.

Tabiiki kosulsuz misafir memnuniyetinin saglandigi, kaliteli hizmetin sunuldugu mekanlardir.

Genis ve ¢ok gesitli sarap kav’lari olur. Yemek-sarap uymunu saglayan ve sarap kav'larini organize
eden sommelier gérev yapar. icecek listeleri cok genistir. Kendilerine zgii tiriinleri olan, tarzlari olan
mekanlardir.

Genellikle rezervasyonlu ¢ahsirlar.

MICHELIN YILDIZLI RESTORANLAR
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Andre Michelin (Fransiz miithendis-sanayici) 1888’de Michelin kurdu. Andre Mic-helin, stirtici-erin
arabalarini korumak, nezih konaklama merkezleri bulmak ve Fransa’yi gezerken iyi yemek yeme
yerlerine yardimci olmak icin rehberler hazir-lama fikrini ortaya c¢ikarir.Boylelikle, insanlar konaklama
is-letmelerini ve yiyecek-icecek isletmelerini gezerken, ayni zamanda arabalarinin lastikleri de
asinacak ve boylelikle Michelin lastikleri daha fazla sati-lacakti.

Bu fikirle ortaya ¢ikan Michelin yildizlirestoratlar ¢ kategoriye ayrilmaktadir.

1-Cok iyi restaurant (1 Yildizh Michelin Restoranlar.

2-Tekrar ziyaret etmege deger mutfak (2 Yildizli Michelin Restoranlar).

3-Ozel bir seyahate degecek kadar olaganiistii bir mutfak (3 Yildizh Michelin Restoranlar).

Her sene kirmizi ve yesil kapakli iki farkli rehber ¢ikarilmaktadir. Kirmizi kapakli rehberde yiyecek-
icecek isletmeleri, yesil kapakl rehberde konaklama tesisleri bulunur.

Restoranlara verilen yildizlarin gegerliligi 1 yil sirmektedir. Her sene sonunda tek-rar
degerlendirmeler yapilip, kalitede eksiklik yasayan restoran-larin yildizlari geri alinabiliyor.
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Rehberde yildizi olmayan, Michelin’in tavsiye ettigi restoranlar ise iki kategoriye ayriimistir.

1-The Michelin Plate.

2-Bib Gourmand.

Restoranlar 6ncelikle tavsiye listesine aliniyor. Daha sonra 1,2 ve 3 yildizlari alabi-liyor. Yildizlar
“Makaron”’denilen simgeyle gosteriliyor. Yildizlar Michelin’e bagl mifettislerin denetlemesiyle
veriliyor. Bu denetcilere,’Mystery Shoper, Ghost, Inspector, Gizli Denetci’ gibi isimler verilmektedir.
Eger, istanbul icin kirmizi bir rehber yayinlanmaya karar verilirse,rehbere girmeye aday restoranlar
belirlenir. Daha sonra farkl denetgiler tarafindan denetlenirler.

Her restoran listeye girdikten sonra, ortalama 18 ayda bir ziyaret edilir. Yapilan denetlemeler
sonucunda her yil diinyanin en iyi Michelin yildizli restoranlari agik-lanmaktadir.

Michelin yildizi almak ve korumak asgibasilar icin ,bir seref ve onur meselesi hali-ni almaktadir. Bazi
seflerde takinti halini almaktadir. Her sene sonu yapilan deger-lendirme sonuglarina gore,
restoranlardan bazilari bir sonraki sene listede olma-makta, bazilarinin da yildiz kategorileri
disuridlmektedir. Bu tir yildiz alma ve di-sirilme durumlarinda,dramatik olaylar olmaktadir.
Ornek 1: Fransiz sef Bernard Loiseau, li¢ Michelin yildizl Cote d’Or restoranini is-letiyordu.2003
yilinda sefin bir yildizinin geri alindig1 agiklandi. Loiseau bu duru-mu kendisine yakistiramadigindan, av
tifegini cenesine dayayip intihar etti.

Ornek 2: Sef Alain Zeck,bir Michelin yildizli restaurantin sahibiydi. 1996 yilinda yildizi geri alininca
tabancasindaki tek kursunu basina sikarak intihar etmisti. Uzun seneler Ocak ve Subat aylarinda bu
listeler agiklanmaktaydi. Ancak, son se-nelerde listeler, her senenin Ekim ve Kasim aylarinda
actklanmaktadir. Asagida ge¢mis yillarda yapilan degerlendirmede diinyanin en iyi 3 Michelin yildizh
resto-ranranlari listesi gérilmektedir.

DEGERLENDIRME

1-Noma (Kopenhag-Danimarka)

2-El Bulli (Calla Montjoi-ispanya)

3-The Fat Duck (Bray Berkshire-ingiltere

4-E|l Celler de Can Roca (Girona,Gerona-ispanya)

5-Mugaritz (San Sebastian-ispanya)

6-Osteria Francescana (Modena-italya)

7-Alinea (Chicago-A.B.D.)

8-Daniel (New York-A.B.D.)

9-Arzak (San Sebastian-ispanya)

10-PER SE (New York-A.B.D.)

11-Le Chateaubriand (Paris-Fransa)

12-La Colombe (Cape Town-Gliney Afrika)

13-Pierre Gagnaire (Paris-Fransa)

14-l'Hotel de Ville (Basel-isvicre)

15-Le Bernardin (New York-A.B.D.)

16-L’Astrance (Paris-Fransa)

17-Hof Van Cleve (Riemgemstraat,Kruishoutem-Belcika)

18-D.0.M. (Sao Paulo-Brezilya)

19-Oud Sluis (Beestenmarkt 2-Hollanda)

20-Le Calendre (Padua-italya)
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DENETLEME YAPAN VE PUANLAYAN GUIDE’LAR
Yukarida isimleri bulunan Michelin yildizli restoratlari denetleyen ve puan-layan guide’lar asagidaki
gibidir:

1- Zagat Survey(Amerika)

2- Good Food seyahat rehberi(Avustralya)
3- Amerika Otomobil Dernegi(AAA)
4- Mobil(Amerika)

5- Gault Millau(Fransa)

6- Harden(ingiltere)

7- Smulweb(Hollanda)

8- Egon Ronay(irlanda)

9- Lekker(Hollanda)

10- Knooopjelos(Hollanda)

11- Beyaz Klavuz(isveg)

12- Georgina Campbell(irlanda

ALi HAYDAR GUNGORMUS
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Le(Canard

nouveau

LE CANARD NOUVEAU-ORDEK

Dinyada Michelin yildizi sahibi tek Tarktir. Miinih’te baslamis ascilik 6ykist, 1995’te. Daha sonra iki
Michelin Yildizlh Schweizer Stuben lokantalarinda ¢alismis. Ederer ve Lenbach gibi Miinih’in taninmis
restoranlarinda ¢a-listiginda unvani ‘as-cibasi’ olmus. 2005’te kendi restoranini agma zamani gelmis.
iflas etmis bir resto-rani ayni isimle sadece sonuna ‘Nouveau/ Yeni’ sézctigiinii yazdirarak stirdiirmiis.
Cok buyuk risk ama kisa zamanda Gni Hamburg’un disina tagmis.

“Sermayeyi nereden buldun?” diye soruldugun da “Annem verdi” diyecek kadar miitevazi. Sohbet
sirasinda Hamburg Limani’ni ve ufku gosterip “Bak Ali, hava ¢ok puslu ama ufukta iki yildiz
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gorlyorum, ne dersin?” diye sorulmus.T atli tebes-siimle,“Elbette, Michelin Yildizi almak zor is.
Aldiktan sonra korumak daha zor. Duraklarsan disersin, o iki yildizi almak icin hi¢ durmadan
yolumuza devam ede-cegiz” demis.

Ali Haydar Glingdrmis, 2019 yili kendi istegiyle 1 Michelin yildizi geri iade etmis-tir. Daha fazla sayida
misafire, kendi arzuladigim gibi hizmet etmek istiyorum de-mistir.

YiYECEK-ICECEK ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI
1-MASA SERVISi VERILEN YiYECEK-ICECEK iSLETMELERI

A LA CARTE
A LA, COFTTE FESSTENIEVONDNITLANS

A la carte mensii ve hizmeti olan tim restorat ,bar,cafe,bistro ve tim yiyecek-icecek isletmeleri bu
gruba girer.

Misafirler servis personeli tarafindan karsilanir, masaya kadar eslik edilir ve ugur-lanirlar.
Misafirler isletmede bulunan meniiden o anda siparis verirler.

Siparisler,‘a la minute’ olarak, o anda yapilip, garsonlar tarafindan servis edilir.

Garson servisinin 6ne ¢iktigl ve belirleyici oldugu isletmelerdir.

Servis personeli bilgili, tecriibeli ve misafir iletisimi kuvvetli olmalidir. Satista, gar-son ve menii
belirleyici unsurlardir. Servis personeli meniyi ¢ok iyi bilmelidir. Men{ bilgisi satisi artirir.

A la carte restoranlarin bazilarinda, misafir istegine ve zaman dilimine gore, bazi durumlar da set
mend ve acik bife servisi yapilir. Servis personelinin hizmet kali-tesi, misafir memnuniyetini ve
isletmenin basarisini artirir.

2-FAST FOOD iSLETMELERI -SELF SERVICE

FIOEST FOOOCED POl ST asNkaETL A -
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Fast food tarzi men servisi yapilir. Garson servisi yoktur. Masalara servis yoktur.

Misafirler kendi servislerini kendileri yapar. (Self service)

Misafirler, siparis bankosunun dnilinde siparisini verir. Siparisini bankonun arkasin-daki veya lizerinde
bulunan panodan verir. Odemeyi,siparisi beklerken kasada ya-par. Siparisi tepsi ile alir ve masaya
oturur.

Misafirler kalktiktan sonra,tepsileri masada birakirlar. Tepsileri temizlik yapan go-revliler alir.
Misafire meni verilmez. Kullanilan servis Griinleri kagit vb. tek kullanimlk Grinler-dir.

Servis hizli ve Urin kalitesi standarttir. Ambians renkli ve sikici degildir. Oturulan sandalyeler uzun
siire oturmayi gerektirmeyen malzemeden yapilir. Masalara ko-lay silinen malzemeden yapilir.
Misafirler cok uzun siire vakit gegirmezler. Misafir disaridan gelip paket servis alabilir. isletme evlere
servis yapar.

3-KURUMLARA SERVIS VEREN YiYECEK-ICECEK
ISLETMELERI-TABLE D’HOTE

Bu isletmelere, okullar, hastaneler, kamu kurumlari, sirket yemekhaneleri vb. is-letmelerde rastlanir.
Meniler daha 6nceden belirlenmistir. Genellikle mendiiler, ay-lik olarak belirlenir. Bazi mendler
seceneklidir. ‘Table d’hote’ menii ve servis anla-yisi vardir. Genellikle, Table d’hote yemek kaplarinda
yemek yenir. Kisiler bu kap-lar ile yemeklerini bankodan alirlar. Bazi isletmelerde porselen tabaklara
yeme-kler servis edilir.

Yemek bankosunun arkasindaki gorevliler, yemek dagitimini yaparlar.Tepsi, ¢atal, bicak vb.
malzemeler de bankodan alinir. Genellikle, yemek bittikten sonra, table d’hote yemek kabi veya
tepsiler, yemegi yiyen kisi tarafindan alinip, boslarin ko-nuldugu bulasikhane (stewarding) bolimiine
birakilir ve-ya katli bir arabaya tepsi konulur. Self-service olarak adlandirilir. Ancak, ba-zi
isletmelerde,ozel kisiler icin, masaya servis yapllir.

4-BANQUET (ZIYAFET) -CATERING iSLETMELERI
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Toplanti, digiin, nisan, siinnet, 6zel davet, kokteyl, kutlama, defile vb. organizas-yonlarin yapildig
isletmelerdir. Genellikle set (fix) meni ve agik biife menii ve servisi yapilir. Oteller, davet mekanlari,
kongre merkezleri gibi isletmelerde Banquet davetleri verilmektedir. Otellerin ve isletmeerin Balo
salonlari ve toplanti salonlarinda aktiviteler gerceklestirilmektedir.

Banquet Satis Ofisi, her tiirli organizasyon icin hazirlanan set (fix) meni gesitleri-ni misafirlere
sunarlar. Misafirler de bu seceneklerden fiyat ve moni icerigi baki-mindan kendileri icin en uygun
olanini segerler. isletmelerin, isletme disinda yap-mis olduklari davet ve organizasyonlara 'Catering’
ope-rasyonu denir. isletmeler, kendi tesisleri icerisinde Catering yapamazlar. Ancak, kendi isletmeleri
icerisinde disaridan baska bir firmadan Catering faaliyeti satin alabilirler. Ornegin, kendi personelleri
icin personel yemegi operasyonu satin alinmasi gibi.

OTEL YiYECEK-ICECEK DEPARTMANLARI
1-RESTAURANT

Misafirlere, a la carte, agik biife veya set (fix) meni seklinde hizmet verir. Misa-firler, yiyecek-icecek
ihtiyacini giderir ve keyifli anlar yasarlar. Meniden siparis verilerek, yiyecek ve icecekler tercih edilir.
Genellikle, tim giin acik olan restoran-lar, 07:00-23:00 saatleri arasinda hiz-met verir. Sadece aksam
acik olan restoran-lar ise,19:00-01:00 arasinda hizmet verir. Tlim glin acik olan restoranlarin operas-

yon saatleri su se-kildedir. Kahvalti------------ 07:00-10:30
Ogle yemegi------ 12:00-15:00 Aksam yemegi-—-
19:00-23:00 Diinya mutfaklarindan degisik

lezzetleri bulabileceginiz mekanlardir. Restoranla-rin bir tanesi sabah kahvaltisinda, acik bife kahvalti
hizmeti verir. Sadece bir adet restoran varsa, sabahlari acik biife kahvalti servis yapilir. Ogle ve aksam
servisle-rinde biiylik gruplar olursa agik biife, miinferit misa-firler icin a la carte servis ya-pilir. Degisik
ve ilgi cekici atmosferlere sahiptirler.
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2-BAR

icecek listesinden, degisik ve farkl icecek cesitleri ve yiyeceklerin servis edildigi mekanlardir.
Aperatif, atistirmalik, sandvig, salata vb.snack ve hafif tarzda yiyecekler servis edilir.

Kokteyl, sicak ve soguk 6zel karisimlar servis edilir. Lobby barlar, 08:00-01:00 saatleri arasinda, diger
roof bar gibi barlar ise,17:00-02:00 saatleri arasinda hiz-met verir.

3-LOUNGE

isletmelerin lobby béliimiinde, alkollii ickiler, yiyecek ve tatlilarin servis edildigi mekanlardir.
08:00-02:00 saatleri arasinda hizmet verir. Her tirli icki ve kokteyl servis edilir. Dingin ve rahatlatici

atmosferleri vardir. Somine ve kitiphane kisim-lari bulunabi-lir.
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4-BANQUET

Davet, diigiin, toplanti, kokteyl, kokteyl prolonge, seminer, kongreler, kahvalti, 6gle yemegi, aksam
yemegi, Grin tanitimlari vb. her tlrli yemek daveti ve gesitli organizasyonlarin yapildigi mekanlardir.
Operasyon saatleri misafirlerden gelen taleplerle belirlenir. Balo salonlari ve degisik kapasiteli
toplanti salonlarinda hiz-met verilmektedir. Otelin uygun olan her alaninda Banquet operasyonu
yapilabilir. Agik havuz ,bar, restaurant vb. mekanlar. Outside catering operasyonlari ve acik alanlarda
verilen tim davetler banquet departmaninin hizmet kapsamina girer.

Banquet satis ofisi ile direkt olarak koordineli sekilde ¢calisir. Banquet ofisinden haftalik ve glinliik
olarak gelen Banquet Event Order (BEO)’lara gore operasyonla-rini gerceklestirir. Bu event
order’larda organizasyonlarin giin, operasyon saatleri, mekan (toplanti salonu balo salonu vb.
salonlar) kisi sayisi, meni detaylari, orga-nizasyonu yapacak olan sirketin adi, kontak kisinin adi ve
telefon numarasi ve or-ganizasyon ile ilgili diger 6zel istekler yer alir.

Misafirler icin hazirlanmis farkh 6zellik ve icerikte kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi, diglin
yemegi, nisan ,toplantilar, defileler, outside catering ler, coktail, cocktail prolonge, coffee break, agik
bife vb. istekler icin mendler bulunur. Misafirler bu menilerden secim yaparlar. Banquetlerde set
mendi (fix) ve agik bi-fe tarzi mondler vardir. Misafirlerin meni ve bife disinda extra bir istekleri olur-
sa, a la carte olarak servis yapilip, tcreti alinir.

5-ROOM
SERVICE-ODA
SERVISi
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Misafirlerin odalarindan telefonlariyla verdikleri siparislerin ,odalarina servis yapil-

dig1 departmandir. 24 saat hizmet verirler. Meniden kahvalti, 6gle yemegi ve ak-sam yemegi meni
dahilinde icecek siparisi verirler. Doorknob (kahvalti siparis karti) doldurup, oda kapisina asarak,
odalarina kahvalti siparisi verirler. Otele ge-len, siirekli otelde kalan misafirlerin odalarina resepsiyon
tarafindan gonderilen, meyve ,sarap ve gikolata gibi amenities’lerin (V.1.P. ikramlar) odalara servis
edil-mesini saglar.

6-PATISERIE-PASTANE

Genellikle lobby kisiminda hizmet verirler. Tath gesitleri, tath-tuzlu kurabiyeler (cookies), pastalar ve
cikolatalar gibi Grlnlerin satisinin ve servisinin yapildig1 bo-limdir. Otel disina paket servisi yapilir.
Genellikle 07:00-23:00 saatleri arasinda hizmet verir.

7-EXECUTIVE LOUNGE

Otelin kapasitesine gore belirlenmis katlarindaki (genellikle en st katlar) misafir-lerin check-in ve
check-out’larinin yapildigi yerdir. Misafirler 07:00-10:30 arasi acik bife kahvalti, 12:00-15:00 arasinda
cay, kahve,kek ve cookies gesitleri ve 18:30-22:30 saatleri arasinda (happy hour) soguk ve sicak
atistirmaliklar, salatlar, zeytinyaglilar, sicak yemekler, pilav ve makarna cesitleri, tathlar, alkollt ve
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alkol-sliz icecekler servis edilmektedir. Bu hiz-metler Ucretsiz olarak verilmektedir. Bu kati kullanan
misafirler igin otele rezervasyon yaptirdiklarinda veya otele geldikle-rinde bu hizmetleri alabil-mek
icin ekstra Gcret alinir. Genellikle 07:00-23:00 saatleri arasinda hizmet verir.

8-MiNiBAR

Otel odalarindaki giinliik olarak kontrollerinin yapilip doldurulmasi, ckeck-out eden odalarin
harcamalarinin resepsiyona bildirilmesi departmanin hizmetleridir. 24 saat siiresince, genellikle oda
servisi-room service departmanina bagli olarak hizmet verir. Minibarlar da, alkolli ve alkolsiiz ickiler
(ufak siseler), cikolata ve gofret gesitleri, su, soda, kuruyemis gesitleri, co-rap v.b. Grinler
bulunmaktadir.

9-HAVUZ
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Otelde
acik ve kapali havuz olarak misafirlere yiyecek ve igcecek servisi hizmeti-nin yapildigi yerdir. Taze
meyve suyu karisimlarinin bulundugu vitamin bar bu de-partmanin icinde hizmet verir. Saglikl
Urlnler ve diyet yemekleri de servis edilir.

MUTFAK (KITCHEN) BOLUMLERI

PALFTINOC C AR TR T TE TS R Srmmnngss

Bir mutfakta asagida sayacagimiz tim kisimlar olmayabilir. Tim mutfaklar ayni katta olmayabilir.
Blylik otellerde, sicak mutfak, soguk mutfak ve bulasikhane ki-simlari birbirine yakin olmalidir. Bu
kisimlar restoran servisinin daha diizenli olma-si icin, restoran kismina yakin olmalidir. On hazirlik
kismi mutlaka olmalidir. Kirli ile temiz birarada olmamalidir.

On hazirlik kisminda, yiyecekler temizlenir, porsiyonlanir ve servis edilecek duru-ma gelir.

Sicak kisminda yiyecekler pisirilip servis edilir. Bulasikhane kisminda da misafir-lerden gelen boslar
yikanir ve temizlenir.

SICAK MUTFAK

Sicak mutfak alanlari diger alanlara goére daha buydktir. Bazi hazirliklar ve biitlin pisirme isleri burada
yapilir. Sicak mutfak 1sis1 +25 - +32 derece araliginda olmali-dir. Her tiirld sicak soslar, solu ve sulu
yemekler, ¢esitli garnitlrler, corbalar, ma-karnalar, pilavlar vb. sicak yemekler, balik yemekleri,
kebaplar, 1zgaralar, hasla-ma, kizartma ve diger hazirlama ve pisirme isleri yapilir.

SICAK MUTFAK DONANIMI
Kuzine (kapali, plaka-dokiim ve agik ates ocakli),
Davlumbaz,
Izgara, salamandira, benmari, frit6z,
Biiyik devirli tava,
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Silindirik veya dikdortgen kaynatma tenceresi,
Firinlar (ihtiyaca gore birkag adet),

Buharli firin, mikro dalga firin,

Tabak isiticisi,

Soguk-sicak su tertibati evyeler,

Calisma tezgahlari, raflar, dolaplar,

Hazirlk icin buzdolabi,

Fotosel musluklu el yikama lavabosu,

Hijyen pompasi,

SICAK MUTFAK iLE RESTAURANT ARASINDAKI KAPI

Mutfak kokusunu ve giiriiltiisiinii dnlemek icin,’Kuralli ilerleme Prensibi’ne uygun olarak yapilmalidir.
Ayni zamanda aglilan, 2 gidis, 2 gelis kapili olmalidir.
UYARI!!!
Mutfak donanimi 6nemli bir bltce gerektirdigi icin, ekipman secimi ¢ok dikkatli yapiimalidir.
lyi bir arastirma yapilmalidir.
Mutfak sefinin veya makineyi kullanacak olana kisinin yonlendirmesiyle satin al-ma yapiimaldir.
Aletlerin bakimini ve yedek pargasini garanti edebilecek bir firma ile anlasiima-lidir.
Malzemeler alindiktan sonra, kullanim talimatlari yazilmali, anlatilmali ve aletin yanina konulmahdir.

SOGUK MUTFAK-GARDE MANGE

A YT TN

Hazirlik ve saklama alanidir. Sicak mutfaga yakin, ancak ayri bir yerdedir.

+20 derece civarinda isisi olmalidir.

Kasaphane soguk mutfaga yakin bazen de yaninda olur.

Calisma tezgahlari diger mutfak alanlarina gore daha fazladir.

Sicak mutfaga gore, daha kiguktir. Dayaniksiz yiyecek maddeleri buradaki soguk depolarda saklanir.

Baliklar temizlenip hazirlanir ve diger kisimlara dagitilir. Zeytinyaglilar,
mezeler ve diger ordorv hazirliklari, Soguk bifelere dekorlu
yemekler, Kokteyller icin, kanepe, sandvicler,

Her tlrll soguk yiyecekler (Fimeler, terinler, pateler vb.), Dekor
Urlnler i(Yagdan ,buzdan, sebzeden vb.), Soguk soslar
(mayonez, salata sosu, tartar vb.) yapilir. Her gin yiyecek

malzemelerinin envanteri ¢ikarilp, mutfak sefine iletilir.
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SOGUK MUTFAK DONANIMI

Paslanmaz gelikten galisma tezgahlari,
Soguk-sicak su akan iki evyeli tezgah,
Paslanmaz metal raflar,
Tepsi tasima arabalari,
Mikser,blender,dilimleme makinesi,
Terazi,vakum makinesi,
Fotosel musluklu el yikama makinesi,
Hijyen pompalari.
UYARI!!!
Kaza ve hasarlari 6nlemek icin, makineler tecriibeli personel tarafindan kullanil-maldir.
Her kullanimdan sonra, glin sonunda temizlikleri yapilmahdir.
Makine kullanimi konusunda ascilar iyi bir sekilde egitilmelidir.
Baska departmandaki kisiler tarafindan kullanilmamalidir.
Ozellikle dilimleme makinesi gibi makineleri tecriibesiz personel kullanmamalidir.
Islak el ile elektrikli aletler ve prizlere dokunulmamalidir.
Ariza oldugunda teknik servise acil olarak haber verilmelidir.
Arizali makineler kullanim disi birakilmahdir.

KASAPHANE

Soguk mutfagin yakininda bulunur.

Et saklama ve hazirlik yeridir.

+20 derece 1sinda olmalidir.

Et hazirligi; parcalama,kemikleri cikarma,cinslerine gére ayirma, porsiyonlama vb. yapilir.
Kimes hayvanlari hazirlama;temizleme, parcalama, porsiyonlama,

Et ihtiyaci olana diger mutfaklara et hazirlama,

Servis aninda,izgaraci ve sicak kisimlarina et dagitma islerini yapar.

KASAPHANE DONANIMI
Etleri saklamak i¢in soguk lnite ve soguk odalar,
Et kUtugu,
Calisma tezgahi,
Et kiyma makinesi,
Motorlu et-kemik makinesi,
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Soguk-sicak diizenli bulunan evyeli tezgah,
Fotosel musluklu et yikama lavabosu.

UYARI!!!
Her giin is bitiminde, et kiitigu ve kiyma makinesi temizlenip dezenfekte edilme-lidir. Temizlik
sonunda ¢ok iyi bir sekilde kurulanmalidirlar. Clink{, yas kalan yerler de mikrop treyebilir. Kulanim
icin saklana etlerin saklan-dig1 soguk odanin isisi 0-+4 derece arasinda olmalidir. Bu isida mikroplarin
zehir Gretme faaliyetleri dur-mus veya ¢ok yavaslamis olur.

SEBZE MEYVE TEMIZLiK YERI

Sebze ve meyvelere ait olan kisimdir.
Sebzeler ve meyveler ayri buzdolabinda saklanir.
Sebze ve meyveler kirli ve gamurlu olabilir. Temizlikleri burada yapilir.
Sebze-meyve kontrol edilip, teslim alindiktan sonra, dogrudan buraya getirilir.
Sogan, patates burada soyulup temizlenir.
Sebzeler ayiklanir, yikanir ve temizlenir.
Salata malzemeleri temizlenir, yikanir ve stzulir.
Meyve ve sebzeler temizlendikten sonra, diger kisimlar gonderilir.

SEBZE MEYVE TEMIZLiK YERi DONANIMI
Soguk su akan iki genis evyeli tezgah,
Calisma tezgahi,
Patates soyma makinesi,
Sebze dograma makinesi(istege bagl),
Sebze ve meyveleri saklamak icin soguk oda veya Unite (+6- +8 arasi Is1),
Patates ve sogan icin ayri ayri saklama kaplari,
Yeterli sayida raf,
Fotosel musluklu el yikama lavabosu,

UYARI!!!

Pirasa, yesil salata, 1spanak vb. sebze ve yesillikler ayiklandiktan sonra temiz-lenmelidir.
Patates, havug vb. soyulduktan sonra temizlenir.
Sebzeler ve meyveleri temizlerken, icin ilik su ve sirke kullaniimalidir.
Sebzeleri rahat yikayabilmek icin evyelerin bikiklGgl, 50*50*50 olgllerinde ol-malidir.
Pisirme ve yemek hazirlama alanlarinda,sebze temizligi, patates soymak ve so-gan soymak yasaktir.
Copler direkt olarak ¢p odasina tasinmalidir.
Patates soyma makinesinin oniinde yerde,izgarali atik su gideri olmalidir.
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PASTANE

Blylikligl yapilacak ise gore degisir.

Calisma bolima,hamur bolimi,gikolata,dondurma vb.kisimlar olur.
Pastalar, kekler, pudingler,

Tatli ve pasta soslari (pasta kremasi, vanilya sos, meyve soslari),
Tatli ve tuzlu hamurlar (turta, milféy, pogaca, ¢orek vb.),

Cikolata, sekerleme, dondurma,

Turk tatlilari (baklava vb.),

Tatl ve tuzlu cookies,

Servis zamani, misafirin a la carte siparisleri,

Banquet, acik bifelere tatli ve pasta gesitleri,

Sabah kahvaltilarn icin ¢orek gesitleri (croissant, danish, muffin, donut vb.) yapilir.

PASTANE DONANIMI

Firinlar(Turbo ve elektrikli olanlar),
Ocak,
Mikser ve blender,
Hamur yogurma makinesi,
Hamur agici makine,
Krem santi mekinesi,
Dondurma makinesi,
Terazi,
Calisma tezgahlari (En az bir tanesi mermer olmalidir.),
Sicak-soguk su evyesi,
Takim dolaplari,
Firin tepsi arabalari,
Soguk oda ve Uniteler,
Sogutuculu mermer tezgah,
Derin dondurucu (-25 derece ),
Derin dondurucu (-10,-15 derece dondurma igin).
Izgara rafli etejerler,
UYARI!!!

Hijyen kurallarina mutlaka uyulmaldir.
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Dondurma yapiminda,zehirlenmelere karsi dikkatli olunmalidir.
Firinlarin performansi cok 6nemlidir. Firinlari kullanacak kisilerin fikri ainmahidir.

HORS D’OEVRE-ORDORYV - MEZE BOLUMU

TS DO C N O NS - PNETE asSem

Ordorv ve salatalarin hazirlanabilmesi igin restauranta yakin olmalidir.
Calisma alani diger kisimlara gore kugliktir.

Ordorv ve salatalarin son hazirlik asamalari,

A la carte ordorv ve salata siparisleri,

Acik biife ve banquet icin hazirlik yapmaz.

HORS D’OEVRE-ORDORV-MEZE BOLUMU DONANIMI

Calisma tezgahi,

Sicak-soguk su evyeleri,

Raf ve dolaplar,

Tezgah tipi sogutucu dolaplar,
Gunluk hazirlik dolabi,

Dilimleme makinesi,

Fotosel musluklu el yikama lavabosu.

UYARI!!!
Ordorv ascisi hizli,seri ve pratik olmalidir.
Ana yemek siparisi gelene kadar hizl bir sekilde tGretim yapilmalidir.

BANQUET MUTFAGI

FRAONRCOA N T PILTTE NG

Banquet salonlarinin arka tarafinda veya ¢ok yakininda olur.
Banquet set yemekler ve agik bifeler icin yemek tGretimi yapilr.
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Yemek hazirliklari da burada yapilir.
Banquet davet ve yemeklerinin daha rahat tretilmesi ve diger restaurantlarin ¢alismalarini

engellememesi icin mutlaka gereklidir.
BANQUET MUTFAGI DONANIMI

Kuzine ve davlumbaz,
Izgara,fritdz,benmari,firin ve salamandira,
Calisma tezgahlari,
Sicak-soguk su evyeleri,
Fotosel musluklu el yikama makinesi,
Buharl pisirme kazanlari,
Tezgah tipi buzdolabi,
UYARI!!!
Davlumbaz ve havalandirma sistemi ¢ok iyi olmalidir.
Salondan goriiniim hos olmalidir.
GUrdlta gcikaran aletler servis zamani kullanilmamalidir.
Servis sirasinda gorintii onemlidir.
Surekli olarak, temizlik ve hijyen konusunda Ust diizey 6nem verilmelidir.
Servis esnasinda zeminlerin kaygan olmamasi saglanmahdir.

ACIK RESTORAN MUTFAGI (OPEN KITCHEN)

Restoranin bir kdsesinde ve icinde,misafirin gérecegi sekilde bulunmaktadir.
Misafire gorsel olarak hos gériinme istegi vardir.

Servis esnasinda kullanilir.

Misafirlerin moniiden siparis etmis oldugu tim yiyecekler burada tabaklanir.

ACIK RESTORAN-OPEN KITCHEN DONANIMI

Kuzine ve davlumbaz,
Izgara,fritoz,benmari,firin ve salamandira,
Calisma tezgahlari,
Sicak-soguk su evyeleri,
Hijyen Tezgah tipi dolaplar,

UYARI!!!
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Davlumbaz ve havalandirma sistemi ¢ok iyi olmalidir. Restaoran igerisine koku ya-yilmamahdir.
Salondan goriiniim gok iyi olmalidir.

Personel temiz giyimli ve bakimli olmalidir.

Personel ses ve glirliltii yapmamalidir.

Mutfak alani siirekli temiz olmalidir.

Mutlaka servis ve mutfak arasindaki diyalogu saglamak icin abuyer as¢i olmali-dir.

ODA SERVIiSi MUTFAGI (ROOM SERVICE)

PR TIETETAC T O, SETETATE PLTTY NS

24 saat acik olan oda servisi icin hizmet verir.

Misafir odalarindan gelen siparisler hazirlanir.

Gececi as¢l aynl zamanda acik biife kahvalti hazirliklarini da yapar.

Oda servisi monilstindeki tiim yiyecek Grlnlerini ve kahvaltilar hazirlar.
Odalara ¢ikan meyve sepeti vb. V.I.P. Servis Grlnlerinin hazirliklari yapilr.
Cikan Uriinler oda servis personelleri tarafindan odalara goturalir.

ODA SERVIiSi-ROOM SERVICE MUTFAGI DONANIMI

Izgara,

Fritoz,

Ocaklar,

Davlumbaz,

Calisma tezgahi,

Salamandira,

Firin,

Mikro dalga firin,

Soguk-sicak su evyesi, Buzdolaplart.

PERSONEL MUTFAGI
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PESTSONES. MUTRACA

Personel yemeginin hazirlandig yerdir.
Yemek dagitimlari da ayni yerde yapilabilir.
Aylik table d’hote yemek monisiine goére personel yemeklerinin hazirligi yapilir.

PERSONEL MUTFAGI DONANIMI

Kuzine ve davlumbaz,
Fritoz,firin,
Calisma tezgahlari,
Buharl pisirme kazanlari,
Izgara,
Devirli elektrikli tava,
Kaynatma kazani,
Dagitim tezgahi,
Buzdolaplari,
Kara bulasikhane kosesi,

UYARI!!!
Yemekler konusunda personel tarafindan stirekli olarak elestiri alinir. Bu bakimdan gereken 6zen
gosterilmeli ve dikkatli olunmalidir.
Yemekleri saylya gore yeterli sayida olmasi gerekir.
Sevilmeyen yemekler tekrarlanmamalidir.
Mimkinse yemek secme olanagi verilmelidir.
Maliyetlere dikkat edilmelidir.
Yemeklerin besin degeri dikkate alinmalidir.
Yeterli personel calistirilmahdir.

ERZAK DOLAPLARI




Malzemelerin saklandigi yerdir.

Malzemelerin kolay teslim alinmasi i¢in disa agilan bir kapisinin olmasi gerekir.

Kuru malzemeler kontrol edildikten sonra teslim alinir.

Hijyen kurallarina uygun olarak raflara dizilir.

Dayaniksiz maddeler (et,balik,sebze vb. )kontrol edildikten sonra teslim alinir. Bu mallar derhal
saklama alanina alinir.

Kuru gida, et, sit, balik, sebze, meyve, icecek ayri dolap ve raflara konulmalidir.

Malzemeler zemine konulmaz.

Dolap igerisine duvara temas ettirilmez.

Raflarda yer yok ise zemine plastik kalin paletler konulur. Ve malzemeler bu palet-ler Gizerine konulur.
Koli ile malzeme konulmaz.

Yirtik paket, ezilmis teneke vb. hatali irlinler dolaba konulmaz.

Once giren dnce cikar kuralina (FIFO-Fisrt In First Out) gére raflama yapilmalidir.

Malzemelerin son kullanim tarihlerine dikkat edilmelidir. (SKT)

Depodan malzeme almak icin stok fisi doldurulur.

Deponun sirekli temizligi ve havalandirilmasi yapilmalidir.

Malzeme talep formu 3 nisha olarak diizenlenmelidir.

ERZAK DEPOLARI DONANIMI

Kuru malzeme saklanacaksa,
Izgaral paslanmaz metal raflar,
Kantar,

Terazi,

Evrak saklama dolabi,

Yik tasima arabasi,

Metal merdiven,
Havalandirma.

UYARI!!!

Dayaniksiz yiyecek malzemeleri erzak deposunda degil, buzdolabinda saklanma-hdir.

Erzak deposunda sadece kuru gidalar saklanir.

Temizlik malzemeleri yiyecek maddelerinden uzakta ve agzi kapali bir sekilde sak-lanmalidir.

Ayri bir odada olmali ve kilitli bir dolaba konulmalidir.

Tavanin,duvarlarin ve zeminin temiz olmasina dikkat edilmelidir.

Kuru stpirme,tozlanmaya neden oldugu icin kurallara aykiridir.

Evcil hayvanlar iceri alinmamaldir.

Haserelere karsi etkin 6nlem alinmali ve diizenli olarak ilaglama yapilmalidir.

ilagclama insan sagligini olumsuz ydnde etkilememelidir.

Dayaniksiz yiyecek maddesi saklanacaksa,yiyecek gruplarina gére en az 5 ayri soguk bolim olmahdir.
Et, balik,sebze-meyve, siit, yumurta, peynir, sarkiteri ve donmus gidalar icin so-guk Uniteler gerekir.
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Gunlik kuulanimdaki yiyecek trinleri +4 derece dolapta, donmus Urlinler -18 de-rece dolapta
saklanmalidir.

GUNLUK ERZAK DOLABI-KOLTUK ALTI DOLABI

R N A P RSN, NSRRI AT

Genel depodan ayri olarak,departmanlarin kullandigi ufak glinlik depolardir.
GUnin her saatinde kullanilir.

Cabuk bozulmayan, un, nisasta, salca, yag, konserveler saklanabilir.

Kapisi kilitli olmahdir.

Depocunun sorumlulugunda degildir.

Eksik olan malzemeler talep formu ile,ana depodan buraya getirilir.

ihtiyac oldugunda buradan kullanilr.

UYARI!!
isin yogunluguna gore yeterli malzeme ana depodan alinmis olmalidir.
Deponun kapisi mutlaka kapali olmalidir.
Dizenli,temiz ve hijyenik olmalidir.

SEFIN OFisSi

Mutfaga iyi gorebilmelidir.
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Camekanli olur.
Mondler tasarlanir.
Mutfak personeli ile ilgili evrak isleri yapilir.
Gunlik market listeleri onaylanir.
Mutfakla ilgili tiim dékiimanlar buradadir.
Sef gériisme ve kabullerini yapar.
Personel ile goriismeleri yapar.
Tim eventler(Ziyafe emirleri) burada bulunur.
Dosyalamalar burada yapilir.
SEFiN OFiSi DONANIMI
Bilgisayar,
Masa ve sandalye,
Telefon,
Dosyalar,
Evraklar,
Formlar,
Moniler,
Haftalik eventler,
Evrak dolabi,
Buzdolabi (havyar, trif gibi 6zel Grinler igin).

MUTFAK CALISANLARI

N TE WS PN TTIT I

S —

Mutfak personeli sayisi,iisletmenin biyikliigiine, sundugu meni ve konsepte go-re belirlenir.
Ornegin ; 5 yildizli bir otelin 80’le 120 arasinda ascisi olabilirken, kiigiik bir resto-ranin 4-10 asgisi
olabilir. Fakat her ikisinde de hiyerarsik bir yapisi vardir.

Mutfagi Ascibas 1(Executive Chef) yonetir.

Ascibasinin altinda, Sous Chef bulunur.

Sous Chef’in altinda her departmanin kisim sefleri olan Chef de Partie bulunur. Bunlarin altinda Demi
Chef, en altta ise Commis bulunur.

EXECUTIVE CHEF-CHEF DE CUISINE-ASCIBASI
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Mutfagi yonetir. Biitceyi ayarlar. isletmedeki biitiin yiyeceklerin iiretiminden so-rumludur.

Saglk ve is glivenliginden sorumludur. ise alinacak elemanlardan sorumludur. Satin almadan
sorumludur. Yiyeceklerin standart (her zaman ayni kalite ve mik-tarda) olarak hazirlanip tretimini
saglamak ve mutfagin yonetim ve organizasyo-nundan sorumludur. Bu sorumluluk gergevesinde
planlama, 6rgltleme, yoneltme, etkileme ve kontrol gibi yonetsel gérevler de listlenmistir.

Ayrica meni planlamasi yapmak ve mentide yer alan yemeklerin regetelerini ha-zirlayarak standart
Uretime yonelik egitim programlari hazirlamak ve bu program-lari uygulamak, mutfak igin gerektigi
durumlarda personel aliminda bulunmak, eksik ekipman ve arag- gereg ile malzeme listelerini
hazirlayarak satin alinmala-rini saglamak.

HACCP ve hijyen proseddrlerin yerine getirilmesini saglar.

EXECUTIVE SOUS CHEF-
ASCIBASI YARDIMCISI

N RTFTINAE SRS C W AN ISR ONE W R RS )

Ascibasinin yoklugunda onun goérevlerini Gstlenir. Glnlik yemek hazirliklarinda daha ¢ok isin
icindedir. isletmenin biyikligiine gére birden fazla Executive Sous Sef olabilir. Farkh béliimlerde
gorev alirlar. Mutfagin fiziki operasyonundan sorum-ludur. Tum mutfak ekibinin ¢alisma planlari, goé
rev dagilimlari,yemek ve ziyafet organizasyonlarinda mutfagin hazirligi (yemeklerin hazirlanip,
Gretimin plan ve kontroli) gorevleri arasindadir. Ascibasi ile esglidiim icerisinde calisir.

SOUS CHEF




Genellikle otellerde birden fazla restoran bulundugunda, bu restoran mutfagindan sorumlu olurlar.

(Turki italyan, Fransiz vb. mutfaklar). Restoran mutfaginin
tim isleyisinden sorumludur. Mutfak mentsiinin
olusturulmasindan sorumludur. Menii recetelerini hazirlar.

Personel koordinasyonunu yapar. Malzeme
siparislerini organize eder. HACCP

ve hijyen kurallarinin uygulanmasini saglar.

CHEF DE PARTIE

CHEENT LEE FENEFSTVE b S W)

Mutfakta Giretim degisik bolimlerde (kisimlarda) gerceklesir.Her bir b6lim kisim seflerinin
denetiminde kendi tretiminden sorumludur.

SAUCIER-SOS SEF

TN R N T SN )
| ——

Tim et yemekleri ile kimes ve av hayvanlarinin etlerinden yapilan yemeklerle, bu yemeklerin
garnitlrlerinin hazirlanmasindan ve sunulmasindan sorumludur. Pasta ve tath soslari,balik
soslari,rosto etlerin soslari ile soguk soslarin disindaki soslarin hazirlanmasi da gorevleri arasinda yer
alr.

BALIKCI-POISSONNIER
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Tava (kizgin ve derin yagda kizartma) ve 1zgara disinda sicak balik yemekleri ile bu tir yemeklerin
garnitlr ve soslarinin hazirlanmasindan sorumludur.

IZGARACI-ROTISSEUR

PR RN R PERER D N R >

Izgara sefi, asagidaki yemeklerin hazirlanip sunumundan sorumludur: Rosto (firin-da pisirme) etler
(kiimes ve av hayvanlari,sakatat ve balik dahil) Bu yemeklerin yaninda 1zgara garnitir olarak
hazirlanan sebze ve meyveler.Tavada (kizgin ve derin yagda kizartma) pisirilen etler (kiimes ve av
hayvanlari, sakatat ve balik dahil). Bu tiir yemeklerin garnitlr sebze ve meyveleri. Hazirlanan tiim

yemeklerin garnitir ve soslari.

SICAK ASCISI-ENTRENETIER

BRI TIE PR TR SR AN AT T8 )

Tava (kizgin ve derin yagda kizartma) ve 1zgarada pisirme harig, tiim sebzelerin hazirlanip, pisirilerek
sunumundan sorumludur.Sicak yemek ve sicak soslarin ha-zirlanmasindan sorumludur.
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CORBACI-POTAGER

PN FEINE G R R R »

R —

Sicak-soguk gorbalar ile garnitlrlerin hazirlanip pisirilerek sunulmasindan sorum-ludur. Haslama
yemeklerinde hazirlanmasindan sorumludur.Et sularinin hazirlan-masindan sorumludur.

SOGUKCU-GARDE MANGER
“ ‘t_- L S o o S L B e SR W W

—

-

Soguk yiyeceklerin hazirlanmasi,Kanepelerin hazirlanmasi,Soguk soslari hazirla-mak. Sandvig, soguk
pay (pie) ve salatalar hazirlamak. Bifedeki salata, ordorvl-er, zeytinyaglh yemekler, soguk soslarin
hazirlanmasindan sorumludur. Ziyafet ye-meklerin ordorv,soguk,zeytinyaglilarini ve soslarinin
hazirhgini yapar.

ORDORV ASCISI-HORS D'OEUVRIER

Ordorv gesitlerinin hazirlanmasini yapar.Soguk soslarin hazirligini yapar.

SEBZECI-LEGUMER
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TUm sebzelerin pisirme oncesi hazirliklarinin yapilarak,pisiriimesiyle gorevlidir.

BANQUET CHEF

Ziyafet yemeklerini hazirlamaktan sorumludur. Banquet mutfagi sefi ve ekibi ge-

nellikle sicak yemekleri ve salatalari hazirlar.Ordérvler,soguk yemekler ve tatlilar diger bélimler
tarafin-dan hazirlanip,banquet mutfak sefinin gézetiminde dagitilir. Banquet yemek monilerinin ha-
zilanmasindan sorumludur. Banquet operasyonla-

rini yonetir.Ekibini sevk ve idare eder.

PASTANE SEFi-PASTRY SEF

Tiim pastane organizasyonundan sorumludur. Gorev ve sorumluluklari verir. Pastane moéndlerinin
iceriklerini belirler ve mondleri hazirlar. Malzeme ve ekipman siparislerini onaylar. Personel
milakatlarini yapar. Departman maliyetlerini diizen-ler. Ascibasiya baghdir.

PASTACI
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Sicak, soguk tiim tathlarin, pasta, turta, cookies (kurabiye) gesitlerinin hazirlan-masinda kulanilan tim
hamur ve karisimlarin hazirlanmasiyla gérevlidir.

EKMEK SEFi-BAKERY CHEF

TRl BT « 3T IR INE P 4P LENN2)

Tiim ekmek gesitlerinin hazirlanmasindan sorumludur. Crossiant, danish, muffin, donut, simit, agma
vb. ¢orek cesitlerini hazirlar.Tath ve tuzlu cookies (kurabiye) cesitlerini hazirlar.

CIKOLATA SEFi-CHOCOLATE CHEF

Tim siyah ve beyaz cikolata gesitlerinin hazirlanmasindan sorumludur.

KASAP

LA B B S L WEH AN N TN
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TUm et gesitlerinin temizlenerek porsiyonlanmasindan sorumludur. Mentlerde bu-lunan tiim et
gruplariin (Kirmizi et,kiimes hayvanlari ve balik) porsiyonlanmasi isini yapar.

PERSONEL ASCISI

CRANMTEFRETL I PR EGEER LAV S D

Personel yemeklerini hazirlar.

KAHVALTI SEFi

O T TR T R T W W . TN -

..
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Sabah kahvaltisi hazirliklarini yapar.
TAMAMLAYICI ASCI-TOURNENT

WE R R W WA WIS TN SN W AN Wy

Herhangibir as¢inin yerini doldurur.

DEMI CHEF
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Kisim sefi ile mutfak komisi arasindadir. Tecriibeli ve yetismis mutfak komisidir.
Chef de partie olmadiginda onun yerine gorev yapar.Her béliimde bu pozisyon vardir.

KOMi-cOMMIS

Cirakhktan yeni terfi etmis olan, ascidir. Kisim sefinin verdigi gérev ve sorumluluk-lari yerine getirir.
Mis en place hazirliklarinin yapilmasinda gérev yapar. Malzemelerin tedarik ve alinma-sinda da
yardimci olur. istasyonlarin hazirliklarina da yardimci olur.

CIRAK-APRANTI

MBI TATERNL AT AT i A A R L L

Meslege profesyonel olarak yeni baslayan kisidir. Meslegin kurallarini, ¢calisma ko-

sullarini ve standart calismalarin kurallarini 6grenir. Kisim sefinin verdigi gérevleri yapar.
Arkadaslarina yardimci olur. Mis en place hazirliklarinda gérev yapar. Mal-zemelerin depodan
alinmasini saglar. Tezgah ve dolaplarin diizen ve temizligini yapar.

STAJER-INTERNSHIP

TR AN TUE . BT BT W WA .-

Y
-
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Okulda 6grendigi teorik bilgilerin, pratik olarak uygulamalarini 6grenir. Kendisine gosterilen
uygulamalari yapmaya ve uygulamaya ¢alisir. Sefinin ve galisma arka-daglarinin kontroliinde
¢alismalarini yapar. Ascilik mesleginin temel noktalarini ve uygulamalarini 6grenir.

ABOUYESIPARIS ANONSCUSU

Garsonlarin yazip verdigi, siparisleri, as¢ilara anons eder. Genelde bu isi kisim sefi veya sous chef
yapar. Veya sorumlu ve tecribeli bir kisi yapar.Yemeklerin son kontrollini yapabilecek tecriibede bir
kisi olmalidir. Siparislerin zamanlamasi, mutfak-servis arasindaki iletisimin sag-lanmasi gorevleri
arasindadir. Hazirlanan siparislerin,servis kismina bildirilmesini ve seslenmesini yapar.

KITCHEN ARTIST

Buzdan, meyveden ve strafordan degisik sekiller yaparak biifelerin (izerlerine siisleme ve dekor
yapar. Otel isletmeleri ve yiyece-icecek sektoriinde genel olarak uygulanan mutfak pozisyonlarini
asagidaki gibidir.

EXECUTIVE CHEF-ASCIBASI

EXECUTIVE SOUS CHEF-ASCIBASI YARDIMCISI

SOUS CHEF-RESTAURANT SORUMLU SEF

JUNIOR SOUS CHEF-YARDIMCI SOUS SEF

CHEF DE PARTIE-KISIM SEFi

DEMI CHEF-TECRUBELI KOMi

COMMIS-KOMi

APRANTI-CIRAK

STAGIAIRE-STAJYER

BULASIKHANE-STEWARDING
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Mutfak alaninda bulunur. Restorandan gelen boslarin temizlendigi ve temizlenen malzemelerin
alindig1 departmandir. Restoranigin gerekli olan tim metal, porse-len cam vb. malzemelerin
yedeklerini ihtiyag¢ halinde stewarding departmanindan aliriz. Mutfak alaninin temizliginden
sorumludurlar. Mutfaklardaki ocak, davlum-baz, ekipmanlarin giinliik temizliklerini yapar. Outside
catering’lerde gerekli mal-zemeleri hazirlar. Restoranda chafing dish’lerin hazirhigini yapar. Temizlik
kimya-sallarinin bulundugu yerdir. Restoran kahvalti vb. biifeler icin gerekli tabak ve di-ger
malzemeleri, temin eder. Bulasik makinelerinin kullanimi, bakimi ve temizli-ginden sorumludur.

BULASIKHANE SEFi-CHEF STEWARD

Stewarding departmaninin organizasyonundan sorumlu. Personellerin ise ali-mi, perfor-mans
degerlendirmesi, is bolim{i, shift yazilmasi, gérev dagilimi ya-pilmasi,toplanti ve egitimlerin
organize edilmesini gorevlerini yapar. Mutfaklarin temizlik ve hijyen planlarini ¢cikarir. Tim
restoran ve barlarin aylik sayimlarinin yapilmasini organize eder. Tim departmanlarin malzeme
ekip-manlarinin sayilarini tutar. ihtiyag halinde diger departmanlara malzeme ve ekipman
verilmesini onaylar. Tim mutfaklarin kontrollerini yapar. Coplerin te-mizligini yaptirir. Bulasik
makinelerinin bakimlarini yaptirir.

BULASIKHANE PERSONELI
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Mutfak alanlarina gelen boslarin temizligini yapar. Bulasik makinesinin kullanil-masi, bakimi ve
temizligini yapar. Mutfak alanlarindaki zemin, ocak, davlumbaz, fayans, kullanilan tiim ekipmanlarin
temizligini yapar. Temizlenen malzemeleri yerlerine uygun bir sekilde birakir. Coplerin diizenli olarak
temizligini yapar. Kirlk malzemelerin takibini yapar. Malzeme sayimlari yapar. ihtiyag olan
malzemeleri depodan alir.

STEWARDING DONANIMI

Bulasik yikama makinesi,

Sicak-soguk su muslugu,

istifleme tezgahi,

Bardak yikama makinesi,

Tabak,bardak ve c¢atal,bicak,kasik takim basketleri,
Tabak arabalari,

GUmis temizleme kazanlari,

GUms temizleyicisi,

Kimyasallar ve dezenfektanlar,

KARA BULASIKHANE

P ANBT RN TR R AT NN .

Genelde sicak mutfaga yakin bir yerde bulunur. Burada pisirme hazirlik kaplari,

tencere,tava, tepsiler,vb. elde yikanir. Tekrar kullanima kadar kaplar burada bek-letilir. Kesici ve bazi
Ozel aletler (robot, mikser, dilimleme makinesi) disinda hazir-lik icin kullanilan biitiin aletler burada
yikanir. Kesici ve 6zel aletler yerinde temiz-lenmelidir.

KARA BULASIKHANE CALISMA METODU

Bulasik kaplari gelir,
Kazima yapllir,
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Islatilir,

Dezenfektan ve kimyasalla yikanir,

Durulama yapilir,

Sazulur ve kurulanir,

istifleme yapilir.

Hayvansal madde bulasan bazi aletler, (et kiyma makinesi, mikser, blender, tel stizge¢ vb.) her
kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir.

KARA BULASIKHANE DONANIMI
Ug biiyiik evyeli calisma tezgahi (Islatma,ytkama ve durulama),
Tezgah yiksekligi 90 cm,Evye derinligi 50 cm.
Sicak-soguk su muslugu,
Arag-geregleri bekletmek igin 1zgara rafl etejerler,
Evyelerin 6niine(yere)izgarali pis su gideri.

UYARI!!

Gida zehirlenmelerinin ¢ogu arag-gereglerin iyi temizlenmemesi ve dezenfekte edilmemesinden
kaynaklanir. Bulasikhaneye hijyen kurallari ve bulasigin nasil yi-kanmasi gerektigi anlatilmalidir.
Yikanan kaplar mutfak sefi tarafindan da kontrol edilmelidir. Yanik ve artik yaglar, mutfakta yanik yag
kabina konulmalidir. Bunlari evyelere dokmek yasaktir. Yaglar kanalizasyon kanalizasyon borularini
tikaya-rak ,blylik masraflara yol agiyor.

cOP ODASI

Mutfaktan uzak,disariya yakin bir yerde olmalidir.

Copler,yiyecek maddeleri ile karistirimamalidir.

Hasere ve farelerin giremeyecegi,kapal bir yer olmalidir.

Sogutma sistemi olmali.+10 derece Isl.

Yikanip,temizlenmesi icin sicak-soguk su alani olmaldir.

Ayni zamanda ¢Op bidonlari da burada yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.
Pis su gideri olmaldir.

Mutfak sefi veya yardimci tarafindan denetlenmelidir.

GOP TOPLAMA
Copleri kurallarina gore yok etmelidir.
Copler kapali olmalidir.

Naylon ¢op poseti konulmalidir.
Cop bidonu dolduktan sonra agzi iyice baglanmalidir.
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Yiyecek maddesi karistirilmayacak sekilde ¢c6p odasina tasinmalidir.

Cop bidonu temizlenmeli ve igine temiz poset konulmali.

Yiyecek maddesi Urlinleri ile, karton, ambalaj, porselen, metal, cam malzemeler karistirilmamalidir.
Yiyecek maddesi ¢opleri, ¢op odasinda diger trlinlerden farkl bir yerde bulunma-hdir.

KiSISEL HIJYEN

Sl }?;,
| T

- D

A M."'ll OOzl

. Hastalik yapimasi ni

b Ylv!‘tl"- macicelenm bozarak ocda eoteriorn

v"'nﬂ.litl‘.llulbl\lc-lv'—‘ MM ohor vt i

l’ll.nnu‘ dogrultusunda olusturuils

' SAGLI KLI ORTAM-ar

47
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MKSESEL HJYEN
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MUTFAK SANITASYON VE HiJYENI

HIJYEN

Tip dilinde saglik bilgisi anlamina gelen hijyen, birey ve toplumlarda sagligin ko-runmasi ve devam
ettirilmesi icin gerekli bilgilerin ve uygulamalarin toplamidir. Ozellikle, insanlarin toplu yasamak
zorunda olduklari, okul, is yeri hastane ve fab-rika gibi alanlarda hijyen kurallarina uyulmasi insan
saghgiicin adeta bir zorunlu-luk haline gelmistir. Clinkl hijyenle mikroorganizmalarin cogalmasi ve
insanlara bulasmasinin 6nlenmesi amaclanarak gerekli tedbirler alinmaktadir.

SANITASYON

Bu baglamda ele alinan bir diger kavram sanitasyondur. Hijyen ve sanitasyon as-linda birbirini
tamamlayan ve birbiri ile ilgili olan kavramlardir. Daha ¢ok gida sek-tori ve besinlerdeki hijyen
kosullarinin saglanmasi olarak bilinen ve uygulamali bir bilim dali olarak kabul edilen sanitasyon;
Yiyecek-icecek isletmelerinde arag ve geregler ile ortamda bulunan sagliga zararl
mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye dusirilmesini saglamak tizere gerekli olan isi ve kimyasal
madde kullani-mini kapsayan bir siirectir.

DEZENFEKSIYON
Gerek hijyen gerekse sanitasyonda yer alan,besinlere ve diger maddelere zarar vererek bozulmalarina
neden olan mikroorganizmalarin yok edilmesi veya tire-melerinin sinirlandiriimasi amaciyla
uygulanan islem grubuna ise dezenfeksiyon denir.

STERILiZASYON
Ayni amacla uygulanan bir baska islem sterilizasyondur. Dezenfeksiyonda sadece hastalik yapici ve
zarar verici mikroorganizma ve canlilar hedef alinirken; sterili-zasyonda ortamda ve esyada bulunan
tiim mikroorganizmalarin yok edilmesi amaclanir.
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MUTFAK SANITASYONU

Hijyen, sanitasyon,dezenfeksiyon ve sterilizasyon uygulamalarinda her gegen giin gelisen farkli
yontemlerden yararlanilmaktadir. Burada, gidalarin, esyalarin ve yl-zeylerin arindirmasinda
mikroorganizma ve kirlerin yapisal 6zellikleri etkili olmak-ta; saglanan iyilik kosullarinin sirdiriImesi
icin bazi saglik kurallarina dikkat edil-mesi gerekmektedir.

Hijyen ve sanitasyonla ilgili olarak; kisisel hijyen,personel hijyeni, besin hijyeni, su hijyeni yaninda
glinimiizde bina hijyeninden de s6z etmek mimkinddr. Hijyen ve sanitasyon islemlerinin belli bir
kalite standardinda yiritilmesi ve slirdirdlebilir-liginin saglanmasi amaciyla kalite glivence
sistemleri gelistirilmistir. Bugiin, bir-cok isletme saglik kosullarina uygun hizmet verdiginin bir
gostergesi olarak bu belgeleri almaktadir.

Her insan saglikli,temiz bir ortamda yasamak ve giivenli besin tiiketmeyi ister. Saghgimizi korumamiz
ve saglikli bir yasam slirmemiz yalnizca bize bagh degildir. Bireyin ve toplumun saglikla ilgili konularda
dikkatli ve duyarli olmasi, sagliga za-rarli olacak etkenleri ortadan kaldirmaya 6zen géstermesi
gerekir.

Ozellikle toplum saghg ile yakindan ilgili olan turizm, hizmet, yiyecek-icecek gibi sektdrlerde gérev
alan kisilerin bu 6zeni daha fazla gostermeleri gerekmektedir. Clink{ onlar, kendi ve hizmet
sunduklari kisilerin sagligindan birinci derecede so-rumludurlar.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun verilen hizmet kaliteyi arttiracagi gibi hiz-met alan kisilerin
cesitli hastalik ekenlerinden korunmasini da saglayacaktir. Son yillarda bilingli misterilerin yiyecek-
icecek sektoriinde hizmet veren isletmeler-den beklentileri, yedikleri yiyeceklerde kalite, glivenlik,
ekonomiklik ve temizlik,

Temiz bir cevrede yemek yeme,

Iyi ve kaliteli servistir.

Sanitasyon ve hijyen uygulamalarini gbz ardi yapan isletmelerin karsilasabilecegi olumsuzluklari su
sekilde siralamak mimkiindiir:

Musteri glivensizligi ve kaybi,

Satislarda azalma ve liretim kayiplar,

Yasal uygulamalar ve cezalar,

Personelde moral bozuklugu ve motivasyon kaybi,

Prestij ve imaj kaybi,

Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu.

SANITASYON KURALLARI

Sagligin korunmasi icin vicut temizligi ve bakimi gerektigi sekilde, sirekli olarak yapilmahdir. Yiyecek
Uretimi ve servisinde calisanlarin yilda bir kez akciger filmi ¢ekilmeli ve 3- 6 ayda bir portér kontrolii
yapiimalidir.

Bulasici hastaligi olan kisilerin ve portorlerin yiyecek tretimi ve servisinde tedavi olmadan galismalari
onlenmelidir.

Yiyeceklerde ¢alisanlardan kaynaklanabilecek kirlenme 6nlenmelidir.

Calisma sirasinda temiz onlik giyilmelidir.

Saclarin dokiilmemesi icin bone veya kep giyilmelidir.

Hasta iken temasin yogun oldugu islerden kaginmali ve ¢alisma sirasinda maske takilmalidir.
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El temasini aza indirmek icin gerektigi yerlerde eldiven kullaniimali ,eger elde ya-ra, yanik varsa Uzeri
bantla kapatilmali ve mutlaka eldiven kullaniimaldir.

El temizligine dikkat etmeli ve her agsamada ¢ig yiyecekleri elledikten sonra, hap-sirma, 6ksiirme, agiz,
sag elleme gibi davranislardan sonra elleri hijyenik bir sekil-de yikamalidir.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda yemek yeme, sakiz ¢igneme ve sigara i¢-mekten kaginmalidir.
Calisma tezgahlarinin Ustline oturma gibi uygunsuz davranislardan kaginmalidir.

Mutfak hazirlama ve bulasik alanlarindaki lavabo ve musluklarda kesinlikle el,yliz yikamama-lidir.
Mutfak girislerinde ve tuvalet ¢ikislarinda bulunan antiseptikli paspaslar veya ha-vuzlarda ayakkabi
temizligini yapmalidir.

Saglikli, kaliteli ve temiz yiyecekler satin alinmalidir. Bunun igin;

Yiyecekleri glivenilir yerden satin almak ,

Ambalajsiz, agikta satilan yiyecekleri almaktan kaginmak ,

Ambalajli alinan her yiyecegin etiket bilgilerini okuma ,lretim ve son kullanma ta-rihine, TSE
damgasina, net ve brit miktarina, icindekiler kismina dikkat ederek satin almak,

Kamu kurumu ve belediyelerin denetiminden ge¢mis gidalari satin almak gerekir.

Yumurta, kirik, catlak olmamali, taze ve dis kismi temiz olmahdir.

Sut-yogurt-peynir pastorize veya sterilize olmalidir.

Etler kontrol damgali olmalidir.

Sebze ve meyveler-camurlu, ezik, yipranmis olmamalidir.

Patates, sogan gibi sebzeler filizlenmis olmamahdir.

Kuru baklagiller ve tahillar, bocek, toz, toprak icermemeli, kiifli olmamalidir.

Ambalajli gidalar,konserveler ambalaji bozuk,delik, yirtik olmamali,

Konservelerin tGizerinde bombe ve sizinti olmamali,

Satin alinan yiyecekler uygun yer, isi ve siirelerde,temiz bir sekilde depolanmali-dir.

Ambalajli gidalar,konserveler,su orani disik (tahillar,kuru baklagiller vb.) yiye-cekler, 10 Cile 15 C
arasinda kuru depolarda saklanmalidir. Cabuk bozulan be-sinler soguk depolarda sakla-nir.
Depolardaki yiyeceklerin Gzerleri kapal, temiz kaplara konularak yerlestirilmelidir. Yiyecekler
gruplandirilarak,belli bir diizen-de ve (st Uste gelmeyecek sekilde yerl-estirilmelidir.

Mutfak ve servis alanlarinda kedi,kdpek gibi hayvanlar olmamalidir.

Calisma alanlarinin ve kullanilan araglarin ise baslamadan 6nce temizligi kontrol edilmeli, is bitiminde
temiz birakilmalidir. Calisma alanlarinda ¢6p kontroli
yapilmali, agikta ¢6p birakilmamalidir. Mutfak ve servis alanlarinda belli siklikla hasere kontroli
yapilmali,iiremelerini engellemek icin gerekli nlemler alinmalidir.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda daima temiz su kullaniimalidir.

MUTFAK KIYAFETLERI
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ASCI KIYAFETI

Kilah veya kep,bone,

Beyaz ceket,

Kareli veya damali pantolon,
Fular veya asci kravati,
Onluk,

Torson (As¢l bezi)
Ayakkabi,

Gida eldiveni,

77

Hijyen kurallari geregi mutlaka kep,kiilah veya bone takilmalidi

UNiIFORMA-CEKET

Beyaz renkte pamuk karisim kumaslardan yapilir.

Kolay alev almayan ve kolayca cikartilabilen sekilde yapilmis olmalidir.
Kiglik yuvarlak digmeli olanlar tercih edilmelidir.

Kollari alevden koruyacak sekilde uzun olmalidir.
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Yikanmaya dayanikl ve asginin bedenine uygun olmalidir.

PANTOLON

Beyaz,mavi vb.(kareli veya damali)renkte,pamuk karisimi
Kumastan yapilmalidir.
Kolay almayan kumastan olmalidir.

FULAR

Beyaz,ince ve pamuklu bezden yapiimaldir.
Ter icin ve kiyafeti tamamlamak igin kullanilir.

ONLUK
T ewmam< |
) -

_5

Beyaz,pamuklu veya pamuk karisimi saglam bezden yapilmalidir.

iki cesidi vardir .Bel diz arasi ve gogiis diz arasi.

Genelde sef ascilar kisay takar.

Yardimci ascilar uzun olanini takar.

Onliik baglari uzun olmalidir. Bag arkadan dolanarak éne diigiimlenmelidir. Asci bezlerini buraya
takarak calisir.

Onlugiin her serviste degismesi gerekir.
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ASCI BEZI-TORSON

Pamuklu bezden yapilmalidir.

60*80 cm. biyikliginde olmalidir.
Temizlikte asla kullaniimaz.

Sicak kaplari tagimak igin kullanihr.
Ascinin 6nliik bagina takilir.

Calisma sirasinda as¢l yanindan ayirmaz.

AYAKKABI

Deri tercih edilmelidir.
Ayaga uygun, yere iyi basan ve rahatsiz etmeyen tercih edilmelidir.

GIDA ELDIVENi

Hazirlik ve dagitim islerinde eldiven takma zorunlulugu vardir. Kullanim sonrasi ¢épe atilir. Hayvansal

gidalari hazirlarken mutlaka takilmalidir.

MASKE
|

—
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Toplu gida hazirlik alanlarinda takilmasi mecburidir.
Yemek fabrikalarinda sikca gorulr.

KORUYUCU ONLUK

Karabulasikhane bulasikgisiyla,sebzehanede calisanlarin 6nlik takmasi uygun olur. Kasaplar igin metal
onlukler vardir.

KORUYUCU ELDIVEN

Paslanmaz metalden yapilan,kesiklere karsi koruyucu bir eldivendir.
Kasaphanede et hazirliginda kullanilir.

A-T.C. SAGLIK BAKANLIGI YONETMELIKLERi ACISINDAN
GIDA URETIM iSYERLERININ TASIMASI GEREKEN
GENEL OZELLIKLER

CGREDRA, LIFEETIPN EEeiNd YEFREFUN LIIYTVIAASSE GEFUEE™N
WIS A FLAL L AR
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1-Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlene-bilir
plirtizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte olmalidir. Bunlar daima temiz bulundurulmali
ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte edilmelidir. TUm malzeme,alet ve ekipman
1si,buhar,asit,alkali ve tuz gibi maddele-re dayanikli olmalidir.

2-Bina tesisat,malzeme,alet ve ekipman onarim,boya,badana ve periyodik bakim-lari aksatilmadan
yaptimalidir.

3-igyeri zararl canlilar ile toz ve duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini &énle-yecek bicim-de tesis
edilmelidir.

4-Zemin, isyerinin Ozelligine gore su gegirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, ¢cat-lak olusturmayan,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali ve si-vi atiklarin akabilmesi icin yeterli
egilime sahip olmalidir.

5-Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, zararli canlila-rin yerlesmesine izin
vermeyen,plirizsiiz ve agik renkli malzemeden yapilmali, catlak olmamali,kolay te-mizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.

6-Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilma-li, ince gézenekli,
kolay temizlenebilir,sokillp takilabilir ve stirekli bakimlari yapi-labilir 6zellikte tel ile kaplanmalidir.
Pencere esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

7-Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolayi gida ve hammaddelerin dogrudan veya
dolayh kirlenmesine neden olmayacak sekilde tesis edilmeli ve ko-lay temizlenebilir 6zellikte
olmahdir. Tavan yiksekligi standarda uygun olmalidir.

8-Uretimde kullanilan su, Tiirk Gida Kodeksine uygun 6zellikte olmalidir. Suyun sii-rekli ve yeterli
saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicakligin kontroli icin uygun tesisat bulunmahdir.

9-isyeri sahibi veya ydneticisi, yapilan iiretim icin aritma tesisi ve desarj izni gere-kiyorsa Su Kirliligi
Yonetmeligi’'ne gore geregini yapmalidir.

10-isyerindeki sosyal tesis ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayri olmalidir.

11-isyerinde personel igin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve tuvalet bulun-mali. Tuvaletler atik
maddelerin hijyen kurallarina uygun bicimde uzaklastirilacagi sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda
hijyen kurallarini hatirlatici uyari levhalari bulundurulmalidir.

12-Uretimin niteligine uygun olarak gerekli goriilen yerlere sicak ve soguk suyu karistirmaya uygun
musluklarin bulundugu lavabolar takilmahdir. Sivi sabun ku-rutma cihazi veya kagit havlu bulunmali,
gerektiginde ellerin dezenfekte edilmesi-ne yonelik 6nlemler alinmalidir.

13-Yemekhane hijyen kurallarina uygun olmahdir.

14-Sosyal tesise ait atiklar kapal sistemle kanalizasyona, kanalizasyon bulunma-yan yerlerde uygun
yapilmis foseptiklere baglanmalidir.

15-isyerinde ilk yardim malzemesi bulunmalidir.

16-isyeri giin 151g1na es deger bir sekilde aydinlatiimis olmalidir. Aydinlatma dogal renkleri
degistirmeyecek Ozellikte yapilmali ve asili haldeki aydinlatma cihazlarin-da muhafaza edilmelidir.
17-Sicakligin asiri oranda yikselmesini,buharin yogunlasmasini toz olusumunu énlemek ve kirli havayi
degistirmek icin mekanik veya dogal havalandirma siste-mi saglanmalidir. Havalandirma agikliklarinin
Gzerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diize-nek olmalidir.lzgaralar
temizlenmek icin ko-layca sokilebilir nitelikte olmalidir.

18-isyerinin 6zelligine gore,kati atiklarin isyerinden uzaklastirilincaya kadar topla-nacagi, uygun bir
sekilde yapilmis, yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kati atik depolama yeri olmalidir. Kati

62



atiklarin toplanip uzaklagtiriimasi islemi Kati Atiklarin Kontroli Yonetmeligi’ne uygun bir sekilde
yaptimalidir.

19-isyeri cevresinde kirlilige yol acacak ¢ép ve atik yiginlari, su birikintileri ve za-rarli canllarin
yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.

20-Hammadde, mamul madde, katki ve diger yardimci maddeler, alet ve ekip-man ile ambalaj
malzemesi depolari bu yonetmelikte yer alan is yerinin tasimasi gereken genel 6zellikler kismindaki
ilgili hitkkiimlere uygun olmalidir. Uriinler bu-lasmanin ve bozulmanin énlenecegi ko-sullarda ayri ayri
ve zeminle temas etme-yecek sekilde belirli bir yikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme ile
de-polanmalidir.

21-Yakit depolari uygun yerlerde,lretim yerine dogrudan agilmayan ve her tirli dis etkiye karsi
korunmus olmalidir.

22-Isyeri sahibi ve yoneticisi tarafindan hijyen kontrol programlari yapilmali. Bii-tiin alanlarin
temizlenmesinin yani sira kritik alanlar malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve
stkligi dnceden belli olmalidir. Hijyen kontrol programlari is yerinin ilgili bélimlerine asilarak yapilan
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir.

23-Glinllk galismalarin bitiminden sonra veya uygun zamanda gida maddelerinin islendigi ortamdaki
zemin islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman duvar-lari iyice temizlenme-lidir.

24-isyeri personelinden bir kisi isletme temizliginden sorumlu olarak gérevlendiril-melidir.
25-Glvenlikle ilgili bolimlerin disinda isyerinde kesinlikle hayvan bulundurulma-mahdir.

26-isyeri sahibi veya ydneticisi,gida maddeleri ile temas halinde olan personelin, iiretimin hijyen
kurallarina uygun bicimde yapilmasi ve kisisel hijyen konusunda

surekli egitimini saglamahdir.

27-Gida ve gida maddeleri tretiminde calisacak personel, resmi bir kurumdan saglik raporu almadan
calistirilamaz.ise girenlerin periyodik saglik kontroliinden gegerek 3 ayda bir saglik karnelerine islen-
melidir.Bu uygulamalarda isyeri sahibi veya yoneticisi sorumludur.

28-Gida isleme alaninda calisan kisi,gorevi basindayken kisisel temizlige 6zen gostermeli,tirnaklari ki-
sa kesilmis, eller strekli temiz tutulmali, agikta yara olma-malidir. Calisirken baslik,eldiven ve ayak
giysileri dahil uygun koruyucu giysiler gi-yilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz
tutulmahdir.

Uretim esnasinda herhangibirsey yemektitiin kullanmak, sakiz cignemek, tiikiir-mek ve gidalara
dogru hapsirmak, okslirmek gibi davranislar yasaktir. Kisisel es-yalar ve giysiler gida maddelerinin
islendigi alanlarda bulundurulmamali. Uretim esnasinda higbir taki takilmamalidir.

29-Biitlin personeli kurallara uymasini temin etmek icin, calisan personelden bir kisiye gézetim
sorumlulugu verilmelidir.

30-Gida isleme alaninda ziyaretcilerin gida maddelerini kontamine etmesini (bu-lasmak) 6nleyici
tedbirler alinmahdir.

GIDA VE CEVRE KONTROL MUDURLUGU ACISINDAN
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GIDA MADDELERIi ve TOPLU TUKETiIM YERLERININ
TASIMASI GEREKEN GENEL OZELLIKLER

1-Yapilan isin ve satisi yapilan gida maddesinin 6zelligine ve niteligine gére depo, muhafaza yeri,
yikama, muayene ve kontrol yeri ve hazirlama yeri olmalidir. idare béliimi, personel soyunma ve
giyinme yerleri, yemekhane, banyo, tuvalet gibi bélimler ayri olmalidir.

2-Kapi ve pencerelere veya isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla zararh canhlarin
girisini engelleyecek 6nlemler alinmalidir.

3-isyerinde icme ve kullanma suyu donanimini, akarsu diizeni, ayrica servis hiz-meti verilen is
yerlerinde akar sicak su diizeni bulunmahdir. 4-Yapilan isin 6zelligine
gore bina igi,zemin ve duvarlar dezenfeksiyona uygun, gecirgen olmayan, koku yapmayan insan
saghgini olumsuz yonde etkilemeyen uygun malzemeden yapilmali ve siirekli temiz tutulmalidir.
5-isyerinde ¢op ve her tiirlii atiklarin konulacag yeterli sayi ve biyiiklikte agizlar kapakli ve sizdirmaz
madeni veya plastik ¢op kovalari ve bunlarin iginde ¢6p tor-balari bulundurulmalidir.

6-isyerinde temizlik malzemeleri ve gida maddelerini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri
bolimlerde bulundurulmalidir.

7-isyerinde akvaryum canlilari disinda gida maddeleri ve insanlara temas edebile-cek hayvan
bulundurulmamalidir.

8-isyerinin 6zelligine gore tuvalet ve lavabolarda temizlik saglanarak, buralarda sabun tercihen sivi
sabun,kagit havlu veya el kurutma cihazi bulundurulmalidir. 9-
Kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden yapilmali, kolay ve iyi temizlenebilir
ozellikte olmahdir.

10-Elle temas gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun plastik eldi-venle yapilmahdir.
11-Sivi gida maddeleri her tarafi uygun kaplanmis ve igindeki gida maddesinin ni-teligini bozmayacak
ozellikteki kaplarda bulundurulmahdir.

12-Calisan personel istihdam edildigi birime ve gorevin niteligine uygun is giysisi giymeli ve kisisel
temizligine 6nem vermelidir.

13-Saklama sartlari etiketinde belirtilen ve niteligi bakimindan uygun isida bekle-tilmesi gere-ken gida
maddeleri (izerinde termometre bulunan isitici, sogutucu ve derin dondurucularda muhafaza
edilmelidir.

14-Son kullanma tarihi gecen,imalat hatasi bulunan veya bozulmus olup iade edi-lecek olan gida
maddeleri, satis bolimiinden ayri bir yerde bekletilmeli ve satisa sunulmamalidir.

15-Ambalaji yirtilmis ,bombaj yapmis(siskinlesmis), etiketsiz, imal ve son kullan-ma tarihi
bulunmayan, ambalaj veya etiketi tizerinde ithalat ve lretim izninin ta-rih ve sayisi yer almayan gida
maddeleri satisa sunulmamalidir.

16-Yemek fabrikalarinda Uretilen ve toplu tiiketim yerlerinde tiketime sunulan ha-zir yemek
partisinin her ¢esidin-den alinan 6rnekler 24 saat uygun kosullarda sak-lanmalidir.

17-Isyeri giin 15181na es deger bir sekilde aydinlatiimalidir. Aydinlatma gida mad-desinin dogal rengini
degistirmeyecek Ozellikte olmahdir.

18-Yapilan isin 6zelligine gore sicakhgin asiri oranda yiikselmesini, buharin yogun-lasmasini,toz
olusumunu 6nlemek ve kirli havayi degistirmek icin mekanik veya dogal havalandirma siste-mi
bulundurulmahdir.
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19-Gida maddeleri satis ve toplu tiiketim yerleri ile bu yerlerde satilan gida mad-delerinin deneti-
minde Genel Midiirliik ve il Teskilati yetkilidir.Belediye tesekkiil eden yerlerde, belediye sinirlari ve
micavir alanlar icinde Bakanlik belediyelerle isbirligi yapar.

BESINLERIN HAZIRLANMASI VE PiSIRILME SIRASINDA
UYULMASI GEREKEN iLKELER

Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada goreuvli kisilerin kisisel hijyeni saglan-malidir. Hazir-lamada
kullanilan tiim arag- gereglerin 6zellikle et tahtalari, kiyma makinesi evyelerin ve ylizeylerin temizlik
ve hijyeni saglanmalidir.
Cig yenecek sebze ve meyveler,pisirilecek sebzeler,kuru meyveler,temizlenmis ve pismeye hazir
tavuk,balik,parca etler ve yumurta iyice yikanmaldir.
Besinlerin temizliginde deterjan, gamasir suyu vb. temizlik maddeleri kesinlikle kullanilmamalidir.
Sebze ve meyveler toz,topraktan arindirmak igin bir siire su do-lu kiivetlerde bekletildik-ten sonra
bol,1 ik suda birkag kez yikanmalidir. Daha son-ra sebze dezenfektan maddesi katilmis su ( 5 litreye 1
tablet ) icinde 5 dakika bekletilmelidir.
Eger dezenfektan madde kullanilmiyor ise tuzlu veya sirkeli suda 20 dakika ekleti-lir.Tuz 1lt. suya bir
yemek kasigi sirke 1It. suya yarim ¢ay bardagi olarak katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler
durulama islemi yapilmadan, stiziiliir. Capraz bulasmayi (cig besinlerdeki hastalik yapi
mikroorganizmalarin kirli arag ve gereclerle pismis yiyeceklere bulasmasi)énlemek icin ¢ig ve pismis
besinler ayri tezgah ve bolimlerde hazirlanmahdir.
Et,balik,tavuk ile sebzeler icin ayri mekan,tezgah,tahta ve bicaklar kullaniimalidir. Karisikligi 6nlemek
icin her bolim-de kullanilan araglar ve tezgahlarin renkli kod-lama sistemi ile birbirinden ayirt
edilmesi saglanmalidir. Kodlama arag-gereclerin ve tezgahlarin tizerine yapistiriimis renkli levhalarla
olabilecegi gibi araglarin fark-li renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli kodlama asagidaki 6rnek
gibi olabilir.

KESME TATHTALARI Sari Renkli

Kesme Tahtalari  Pismemis Kimes Hayvanlari.

Mavi Rankli Kesme Tahtalari  Pismemis Balik ve Deniz Uriinleri.
Yesil Renkli Kesme Tahtalari  Sebze ve Meyveler.

Kirmizi Renkli Kesme Tahtalari Pismemis Kirmizi Etler.

Beyaz Renkli Kesme Tahtalari  Siit Uriinleri ve Genel Kullanim.

Kahverengi Kesme Tahtalar Pismis TUm Et Cesitleri.
T

e

Dondurulmus besinler kullaniliyorsa ¢ézdiirme islemi 4- 7 C'de soguk depolarda veya mikro-dalga
firinlarda yapilmali, ¢c6zinmis besinler bekletiimeden kullanil-malidir. Kesinlikle ¢6zlinen besinler
yeniden dondurulmamalidir.
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Konserve kutulari agilmadan dnce Ustleri yikanmalidir. Bombe yapmis, agildiginda olagan disi
kopliklenme ve kokusu olan konserveler kullanilmamalidir.
Herhangi bir nedenle yerle temas etmis yiyecekle derhal atilmalidir. Pigsmis yiye-cekleri hazirlarken
eldiven kullanilmahdir. Yiyecekler iyi pisirilmeli ve 1zgara, yag-da pisirilen yiyeceklerde ig 1sisinin
malzemeleri iyi pisirilmeli, pisme islemi sirasin-
da Ozellikle 1zgara, yagda kizartilan yiyeceklerde i¢ 1s1 74 C ‘yi bulmalidir.
Yiyeceklerin ig i1sisini 6lgmek icin et ve yemek termometreleri kullaniimalidir.
Daha Once pisirilmis bir yiyecek isitilacaksa i¢ 1sinin 74C’ye ulasmasi igin isitmada Donmus
yiyecekler,donmus haldeyken pisme siiresi licte bir oraninda artirilarak pisirilmelidir.
Pisme sirasinda tat bakmak icin kullanilan gatal, kasik gibi aracglar yikanmadan tekrar
kullanilmamaldir.

Cig Besinleri Pismis Yiyeceklerden Uzak Tutun !!!

YEMEK TERMOMETRESI

SOGUTMA VE BEKLETME SIRASINDA UYULMASI
GEREKEN KURALLAR

Pismis yiyecekler tehlikeli 1si noktalarinda asla 2 saatten fazla bekletilmemelidir.

Pismis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma derecesi 60-74 C arasinda, soguk
servise ¢lkacaksa soguk tutma derecesi 5 C nin altinda olmalidir. Soguk servis edilecek veya daha
sonra kullaniimak lzere depolanacak sicak ye-meklerin 30 dakika icinde 100C kadar sogutulmasi ve
bekletilmeden soguk depo-lara yerlestirilmesi gerekir.Yemekleri hizli sogutmada cesitli yontemler
kullanilir. Sogutma derinligi az olan kaplarda ve kiiclik kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapali kaplarda tutulmalidir.

Sicak tutulacak yemekler icin benmari kullanimdan énce isitilmali ve yiiksek si-caklikta ( 85-900 C)
calistirilmahdir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin i1sisi 60 0C* i gegmemesi gerekir.

Pisirilen hizli-hazir tlrl yiyecekler hemen sogutulup, 0 - 3 0C arasinda en fazla 5 glin bekletilmelidir.
Sogutulan yemekler tekrar isitilacaksa, sicakligin 2 saat icinde 75 0C ye ulasmasi saglanmalidir. Isitilan
yemekler hemen tiiketilmeli ve tekrar sogutulup saklanma-mahdir.

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinma sirasinda sicak ye-meklerin 60 OC nin
Ustlinde,s oguk yemeklerin 5 OC ‘nin altinda dagitimina dikkat

edilmelidir.

Pismis yiye-ceklerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda ¢iplak elle hicbir besine do-kunulmamali, masa
ve el-diven kullanilmalidir. Eldivenlerin delinmesi, yirtilmasi durumunda yenisi ile degistirilmelidir.
Servis sirasinda yiyecekle temas eden tiim araglar ve ylzeylerin temizligi kontrol edilmelidir.
Yemekler sicaklik ilkesine uygun servis edilmelidir.
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Kuver acarken, kuver araclarini ve dolu yemek tabaklarini tasirken agiza, yiyece-ge ve icecege temas
eden ylzeylere dokunmaktan kaginilmalidir. Kuver takimlari temiz bir pegete iginde tepside veya
servis tabagi ile taginmalidir.

Yere disen hicbir malzeme tekrar servis masasina konulmamalidir

Yiyecek ve icecek servisi yaparken hapsirma,dksiirme ve konusmaktan kacinilma-hdir.

Konuk tabagindan artan yemekler icecekler,baska bir kisiye servis edilmemelidir.

SERVISE HAZIRLAMA VE SERVISTE UYULMASI
GEREKEN iLKELER

Yemekleri sicak tutmak amaci ile kullanilan resolarin,elektrikli isiticilarin (Chafing dish) 1si kontrolii
yapilmali,uzun siire icinde kalan yiyecekler servis edilmemelidir.(65 0C’den fazla 3 saat tutulmali ).
Salata barlarda 6zellikle sicak havalarda bazi soslar kolay bozulacagindan sogut-ma sisteminin
calistirilmasina dikkat edilmelidir.lsi servis stiresince 10 0 C’nin altinda olmalidir.

Soguk tezgah ve salata bar olmayan yerlerde yiyecekler servise en erken yarim saat 6nce ¢i-
karilmahdir. Servis alaninda beklemede olan tiim yiyeceklerin Gzeri

daima ortilli olmahidir.

Servant ve servis arabalarinda yiyecekler fazla bekletilmeden servis edilmelidir.

YiYECEKLERDE GORULEN BOZULMALAR

Yiyeceklerde olusan bozulma, yiyecegin beslenme ve kullanma degerlerinden farklilasmasi, icindeki
besin 6gelerinin kaybi ve besin degerinin diismesi,yiyeceklerin yenemeyecek bir koku renk ,tat yada
goriniste olmasidir.

KOKMA: Proteince zengin et,slit yumurta gibi besinlerde ortaya ¢ikan bozulma-dir. Oksijenli ortamda
besinlerin yapisindaki proteinler parcalanir ve kikirtli bile-sikler olusur. Ortamdaki kikirt hos olma-
yan koti kokunun olmasina yol agar, bu-na kokusma denir.

CURUME:Toplanma ,tasima, depolama ve satis sirasinda mekanik olarak zedele-nen meyve ve
sebzelerde ¢lirime daha hizli olur. Zedelenme sonucunda meyve ve sebzelerin yapisindaki enzimler
ve sonradan bulasan mikroorganizmalar doku-nun sertligini saglayan pektini parcalayarak yumusama
ve ¢lrimeye yol acarlar.

EKSIME:Karbonhidrat ve proteinden zengin besinlerde enzim ve mikroorganizma faaliyeti sonucunda,
icerdikleri protein ve sekerin parcalanmasi ile asit olusur. Buna Eksime denir.Yiye-ceklerdeki eksime
tada ve kokuya yansir.

KUFLENME Kiif mikroorganizmalari yiyeceklere, tasinma ve isleme sirasinda ha-vadan bulasir. Uygun
olmayan kosullar-da depolama sirasinda ¢ogalarak yiyecek-lerin ylizeyinde yesilimsi, sarimsi renkli
lekeler olusmasina,tat ve kokuda degisi-me neden olurlar.Buna Kiiflenme denir. Kiiflenmis
yiyeceklerin kesinlikle tiketil-memesi gerekir.

MiKROORGANIZAMALARIN CESITLERI
BAKTERILER

Tek hiicreden olusurlar ve milimetrenin binde biri biytklGgliinde olurlar.Yarim mil-yar bakteri ancak
bir gramin binde biri kadar agirlik yapar. Bakterilerin patojen olanlari blyik tehlike olustururlar. Bu
patojen mikroplar yiyeceklere ¢esitli yol-lardan bulasabilir.

BAKTERILERIN COGALMASINA UYGUN OLAN ORTAMLAR
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Gida bulunan nemli veya sulu ortam,
Isi ortaminin elverisli olmasi,
Havanin etkisi. Bazi mikroplar oksijene ihtiya¢ duyar. Bazilari havasiz ortami se-ver.

KUFLER

Mantar diye adlandirilan bu mikroorganizmalar ¢cogu zaman yiyeceklerin bozul-masina neden olur.
Bazilan zehirli (toksin)ireterek insan saghgini bozabilir veya 6liime bile neden olabilir. Karaciger
bozukluguna neden olurlar.Bu kiflerin faydali olanlari da vardir. Bunlar peynir (Rokfor) yapiminda
kullanilir.

KUFLERIN OLUSUMUNU SAGLAYAN ORTAM

Nem ve rutubet
Havasizlk
Uzun zaman depolama

MAYALAR

Tek hiicreli organizmalardir.llk ve sulu ortamda filizlenerek ve boliinerek ¢ogalir-lar. Mayalanma ve
fermantasyon islerinde kullanilirlar. Tatli yiyeceklerin bozulma-sina neden olabilir. insan sagligina
zararlari yoktur. Kaynama ve pisirme esnasin-da olirler.

VIiRUSLER

Mutfakta pek yer tutmaz. Cok kiiclik olduklarindan ancak elektronik mikroskopla goriilebilirLer. Baska
canli hiicrelerin icinde yasayarak ¢ogalabilirler. Virtsleri yok etmede en etkili ydontem, yliksek
Isi(sterilazyon),dezenfektan ve antiseptiklerdir.

MiKROPLARIN COGALMASI

Mikroplarin ¢ogalmasini saglayan baslica unsurlar;

Besleyici maddelerin bulundugu nemli veya sulu ortam,

Uygun isi ortaminin var olusu.

Mikroplarin cogalma hizi cok yiksektir. Bir tek mikrop,birkag saat icinde, milyonla-rca mikrobun
olusumunu saglayabilir. Koruyucu énlemler alinmazsa yiyecek mad-deleri kisa slirede bozulur ve
yenilmez duruma gelir.

MIKROPLARIN ZARARLARI

A-YIYECEK MADDELERININ BOZULMASI

Eksime,bozulma,clrime,kokma,asiri mayalanma vb.

B-YIYECEKLERLE iLGiLi HASTALIKLAR

El yaralari ve solunum yoluyla yemeklere bulasan mikroplarin toksinleri kaynatil sa bile yok
olmadigindan insan sagligi icin cok biliyik tehlike olusturabilirler.

Bozulmus bir yiyecek veya yemek,saatlerce kaynatilsa ya da cok iyi pisirilse bile zehirleyici 6zelligini
kaybetmez.

MIKROPLARLA SAVAS
COGALMALARINI ONLEME veya ONLARI YOK ETME ORTAMLARI
Besleyici maddeleri yok etme,
Kurak ortam,
Asitli ortam,
+65 derece sicaklik,
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Soguk hava +10 dereceden(asagi dogru) mikroplarin faaliyetleri yavaslamaya baslar.Ancak, -18
derecede ¢ogalmalari tamamen durur. Donma olayi, maalesef mikroplari 6ldiirmez, yalnizca uyutur.
Isi ylkseldikge mikroplar da faaliyetlerini ar-tirmaya baslar.

+3 derece veya asitli bir ortamda,mikroplarda toksin Giretme olayinin olmadigini bilmekte yarar var.
Taze hayvansal gida maddelerinin tasinmasi ve saklanmasi icin O derece ile+3 arasunda islya ihtiyag
vardir.

Donmus gida maddeleri de -18 derecede veya altinda(-18 ile -25 arasi) tasinmali ve saklanmalidir.
+65 dereceden itibaren bazi mikroplar 6liir. Ancak,bazilari +110 derece veya da-ha yiiksek ortamda
bile canliligini korur ve ortam ihdiginda tekrar eski hallerine dénerler.

Dezenfektanlar, antiseptikler, bakterisitler ve bazi 1sinlarda mikroplarin yok olma-sina etkili olur.

GIDA ZEHIRLENMELERINDE ALINACAK ONLEMLER

Hasta hemen hastaneye gotirdlir.

Mikrobun nereden bulastigini saptamak igin

Yiyecek hammaddesi,

Personel hijyeni,

Yemek yapma tekniginin nasil uygulandigi,

Doktorun verecegi rapor dogrultusunda incelenmelidir.

HIJYENIN HUKUKi YONU

Yiyecek ve iceceklerde hijyen kontrol sorumlulugunu her tlkenin devleti yiklenir. Tiirkiye’de Saglik
Bakanligi’nin idaresi altinda Saglik Mudurliikleri, icisleri Bakanli-g1 idaresinde Belediye Baskanligi,
Belediye Zabita Mudurliikleri gidanin tiiketim safhasindaki denetimini yonetmelik hiikiimlerine gore
yaparlar.

YONETMELIK HUKUMLERININ AMACI

Tlketiciyi sagliga zararli yiyecek ve iceceklerden korumak.
Her tirld hileyi nlemek.
Gida ile ugrasan kuruluslarin konumunu,ekipmanlarini ve hijyen kosullarini denet-lemektir.

MUTFAKTA UYULMASI GEREKEN BAZI HiJYEN KURALLARI

Gida maddesi Uretilen yerleri sorumlulari (Sef, asci basi, pastaci, vb.) gida hijye-ninden anlayan
egitimli kisilerden anlayan egitimli kisilerin secilmelidir.

Kolay bozulabile Griinlere (et, kiyma, sit, santi, pismis yemek, dondurma vb.) ¢cip-lak elle
dokunmaktan kaginiimalidir.

Her mutfakta kesinlikle, yeterli sayida ve iyi calisir durumda soguk Unite ve buz-dolabi bulunmaldir.
Sivi yemeklere parmak sokulmamalidir.

Tiiketime hazir gidalar asla eldivensiz dokunulmamalidir.

Bulasici hastalik tasiyan personel calistirilmamahdir.

Mutfaga kesinlikle hayvan sokulmamalidir.

Misafirden gelen artik yemekler ikinci defa tiiketime sunulmamalidir.

Mutfakta olusabilecek hasere,sinek ve farelere karsi ciddi 6nlem alinmahdir.

Mutfakta kesinlikle sigara icilmemelidir.

Yemeklerin tadina her defasinda temiz kasik veya catalla bakilmalidir.
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Kremsanti torbasinin ucuna agzimizi degdirmemeliyiz.
Calisma tezgahinin tzerine oturulmamalidir.
Her asci,kullanmadan 6nce,kullanacagi kabin temiz olup olmadigini kesinlikle kontrol etmelidir.

UYARI!!!

Bozulmus bir yiyecek maddesini pisirerek, kaynatarak veya icerisine koku giderici bir madde
karistirarak zehirsiz duruma getirmek olanaksizdir. Béyle bir yiyecek maddesini tiiketime sunmak
blyik bir riske girmektir. Sonug pisman edici olabilir.

PROFESYONEL BULASIK ve MUTFAK TEMIiZLiGi MADDELERI
BULASIK MAKINESI DETERJANLARI
Degisik isimler altinda, solid(kati), toz ve sivi olarak deterjan ve durulama madde-leri bulun-maktadir.
Bunlardan makine ve suya en uygun olani segilmelidir. Bu ko-nuda Uretici firmanin kullanim
kurallarina uymak gerekir.
ELDE BULALSIK YIKAMA
Ellere ve deriye zarar vermeyen ve bilinen bir markanin tiriinii secilmelidir.Uriin degisikligin-de sorun
yasanmamasi icin yeni rlin mutlaka denenmelidir.
YAG ¢6ZUCU MADDELER
Firin, kuzine, davlumbaz, diger mutfak ekipmanlari temizliginde kullanilir. Kulla-nim sonunda
ekipmana bulasmis olan ve temizlenmesi normal deterjanlarla mimkiin olmayan durumlarda, agir
lekelerin temizliginde kullanilir.
ON ISLATMA MADDELERI Fritéz,davlumbaz
filtresi gibi agir kir ve yaglarin olustugu mutfak ekipmanlarinin daha kolay temizlenmesi igin kullanilir.
KiREC COZME MADDELERI
Bulasik makinesi,benmari vb. cihazlarda olusan ve sebeke suyu kullanimindan dolayl makine de
meydana gelen kirecin ¢ozilmesi ve temizliginde kullanilir.
MUTFAK YUZEYLERI iCiN KiR ve YAG ¢OZUCULER
Mutfak zemini ve diger yagli ylizeyler icin uygun olan giiclii yag ve kir temizleyi- cilerdir. Ayni

zamanda kayganligi da onler.

PROFESYONEL BULASIK ve MUTFAK TEMIZLiGi
MADDELERI

MUTFAK DEZENFEKSIYON MADDELERI

Yiizeyleri temizler ve dezenfekte eder. Ozellikle yiyecek maddelerinin oldugu mut-faklarda gii-venle
kullanilir. Mutfak ortaminda olusabilen bazi bakterileri ve pato-jenik (zararli mikrop) etkenleri yok
eder.
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Kopiksiz olan ve ¢cok fazla durulama gerektirmeyen Grinler vardir. Mutfak ekip-manlarinda temizlik,
dezenfeksiyon, koku giderme agartma islemlerini yaparlar.

Kullanim notu mutlaka okunmalidir. Hijyen kurallarina uymayan veya personele ve ortama zarar
verebilecek olan Griinler kullanilmamalidir.

KURALLARA UYGUN EL YIKAMA NOKTASI
FOTOSEL MUSLUK

Eller yaklastirildiginda kendiliginden galisan ve hijyen agisindan énemli olan musluklardir.

SABUN

TIRNAK FIRCASI

EL KURULAMA
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ARAC-GERECLERIN TEMIiZLiGINDE DIKKAT EDILMESi
GEREKEN KURALLAR

DOSEME-TABAN
Her glin yikanmali.Temizleyici,dezenfektan kullanilmali. Su, fir¢a, sapli silici ve ku-rulama yapilr.
DUVARLAR-KAPLAR
Kirlenince yikanir. Temizleyici ve dezenfektan kullanilir. Yikanir, silinir ve kurulanir.
CALISMA TEZGAHLAR
Kullanimdan sonra temizlenir.T emizleyici ve bazen dezenfektan kullanilir. Yikanir, durulanir, silinir.
PiSIRME EKIPMANLARI
Kirlenince temizlenir.imalatci dnerisine gore temizlik Grii-ni kullanilir. Aletin ézelli-gine gére hareket
edilir.
KUCUK ARAGLAR ve EL ALETLERI
Kullanimdan sonra temizlenir. Temizleyici ve gerektiginde dezenfektan kullanilir. Yikanir, dezenfektan
edilir, durulanir ve kurulanir.
ET KUTUGU ve ET TAHTASI
Kullanimdan sonra temizlenir. Temizleyici ve dezenfektan kullanilir. Yikanir, dezen-fekte edilir,
durulanir ve kurulanir. (Ozel temizlik yapiimahdir).
KIYMA MAKINESI
Kullanimdan sonra temizlenir.Temizleyici ve dezenfektan kullanilir. Yikanir, dezen-
fekte edilir, durulanir ve kurulanir.
SOGUTUCULAR
Kirlenince temizlenir.Temizleyici ve dezenfektan kullanilir.Temizlenir ve kurulanir.
COP KOVALARI
Bosalttiktan sonra temizlenir.Dezenfektan kullanilir.Yikanir ve temizlenir.

HIJYEN ACISINDAN DONANIM

Mutfak yapimi ve donaniminda bazi malzemelerin kullanimi yasaklanmistir. Kiifle-nen demir ve tahta
gibi. Genelde ekipman yapiminda paslanmaz gelik kullanilir.
Agactan yapilmis raf kullanilmaz.

MUTFAKTA CIKABILECEK KAZALAR

En fazla rastlanan kazalar,kayarak diisme,bicak ve kesici alet kesikleri, yanmalar, gaz patlamalari,
elektrik carpmalaridir.

KESIKLER
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Bigagin ucu 6ne dogru tutularak yirinmemelidir.

Bigagin tutulmasi ve kullanimi pratik yapilarak 6gretilmelidir.

Et hazirlanirken metal eldiven ve onlik kullaniimalidir.

Dilimleme makinesi temizlenirken mutlaka fisi gekilmelidir. Emniyet kolu Gizerinde tutulu olarak
¢alisiilmahidir.

Su dolu evyelere kesici alet konulmamaldir.

Bigaklar yerlerinde diizenli tutulmalidir.

Et kiyma makinesi emniyet kuralina uygun olarak kullanil-malidir. Elimizi alet ice-risine sokmamaliyiz.

DUSMELER

Guvenlige uygun kaymayan ayakkabilar giyilmelidir.
Disemeler kuru ve temiz tutulmalidir. Mutfakta kosulmamalidir.
Mutfak doseme malzemeleri kaymaz malzemeden yapilmahdir.

YANIKLAR

Her as¢l yaninda iki adet turson bez bulundurmalidir.

Sicak kap tasirken etrafindakileri uyarmalidir.

Agzina kadar kaynar sivi dolu kap tasimamalidir.

Sicak kaplarin sapini disa dénik sekilde birakmamalidir.

Kizgin yagin icine yiyecek maddesi atarken dikkat etmelidir.

Basingl pisme ekipmanlarinin kapaklarini agarken bilingli ve kurallara uygun sekil-de davranmalidir.

ELEKTRIK CARPMASI

Elektrik akiminda sorun olan herhangibir aleti kullanmamali ve bu sorunu mutfak sefi ve teknik
servise bildirmelidir.

Elektrikli aletler isitilmamalidir.

Temizlenmeden once fisi ¢cikarilmalidir.

PATLAMALAR

is bitiminde mutfagi terk etmeden 6nce biitiin gaz vanalari tek tek kontrol edil-melidir.

Gazi agmadan 6nce brilér kontrol edilmelidir.

Yakmadan 6nce,firinin kapagi biraz acik tutulmaldir.G azin patlayabilir oldugunu akildan ¢ikarmamak
gerekir.

Tencere tastiktan sonra gazin yanip yanmadigi kontrol edilmelidir.

Gazla ¢alisan sorunlu bir ekipman mutfak sefi ve teknik servise bildirilmelidir.

Bir yerden gaz kokusu geldiginde derhal 6nlem alinmaldir. Teknik servis ve ilgili birimlere ha-ber
verilmelidir.

YANGINLAR
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BiR YANGIN SONDURME TUPU NASIL KULLANILIR.
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Genelde yanginlar, fritdz veya yag tenceresinin asiri kizmasindan kaynaklanir.

Bacalarda biriken yag birikintileri de yangina sebep olabilir.

Yanan yagin lzerine su sikilmamalidir. Elektrik akimi olan yere de su sikilmamali-dir.Yanan yere
yanmaz madde veya kapak ortlip,havasiz kalmasi saglanmalidir.

Her mutfakta yangin sondiirme sisteminin olmasi,calisip ¢alismadiginin kontrol edilmesi gerekir.

DIGER OLASI KAZALAR

Temizlik Griini veya baska bir tehlikeli madde icki,su veya icecek sisesine konul-mamalidir.
Uzerine ne oldugu yazili olmayan hicbir temizlik Griini kullanilmamalidir.

Kazalarin ¢ogu yorgunluk, dikkatsizlik ve mutfaktaki diizensizlik yiiziinden olmak-tadir.

Kaza oldugunda mutfak sefi ve gerekli acil birimler hemen haberdar edilmelidir.

Alkolli galismak kaza nedeni olmaktadir.

Acil miidahale edilmesi gereken durumlarda saglik calisanlari ve isletmede ilkyar-dim egitimi almis
sertifikal kisiler disinda asla miidahale edilmemelidir.

ILK YARDIM CANTASI

Her mutfakta mutlaka bulunmalidir.

Steril gazli bezler,makas ve pansuman masasi, gbz yikama aleti, deri ve kaucuk-tan parmak
koruyucusu, ¢atal igne ve cimbiz, pamuk, alkol, oksijen, tentiirdiyot, yanik merhemi, bant, flaster,
yara banti.

ilaglarin tizerinde kesinlikle isimleri yazilmis olmalidir. Biten malzemeler mutlaka takviye edilmeli ve
dizenli olarak kontrol edilmelidir.

BESIN OGELERINiIN SINIFLANDIRILMASI
BESIN MADDESI
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Besin maddesi(yiyecek maddesi veya gida maddesi) yenilebilen bitki ve hayvan dokulari olarak
tanimlanir. Besinler et, siit, yumurta, elma, ispanak, piring vb. 6r-neklerle ¢ogaltilmasi olanaklidir.
Ekmek, recel, peynir vb. islem gormis maddeler-de bu terim ile anilir.
Saglikh besinler, saglikli yasam icin tliketimi tesvik edilen besinler, sebzeler, mey-veler,tahil taneleri,
kimyasal katki maddesi eklenmeksizin lretilmis besinlerdir. Besinlerin (gida,yiyecek) icerisinde viicut
tarafindan gereksinim duyulan kimyasal maddeler yani besin 6geleri bulunmaktadir.

BESIN OGESi(BESIN ELEMENTI)
Isi ve enerji saglayan,doku yapma ve yipranan dokulari yenilemede gorevleri olan ayni zamanda
yasam sirecini dizenleyen,v Gicudun gereksinim duydugu her tiir-li kimyasal maddeler baska bir
deyisle besinlerin bilesiminde bulunan ve viicutta 6zel gérevleri olan organik ve in-organik
maddelerdir. Kisaca, besinlerin bilesimini olusturan su, organik ve inorganik maddelerdir.
Karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler ve mineraller besin 6gesidir. Buglin saglikl bir yasam
icin 50’ye yakin sayida besin 6gesi bulunmaktadir.
insanin saglikh olabilmesi icin gereksinimi olana besinleri bilesiminde yer alan kimyasal yapilarina
gore ve viicut calismasindaki etkinliklerine gore alti grupta toplayabiliriz.

1-KARBONHIDRATLAR
2-YAGLAR
3-PROTEINLER
4-MINERALLER
5-VITAMINLER

6-SU

A-ENERJi VEREN BESIN OGELERI
1-Karbonhidratlar

2-Proteinler

3-Yaglar

B-ENERJI VERMEYEN BESIN ELEMENTLERI
1-Vitaminler

a-Suda Eriyenler

C vitamini Biotin
Tiamin(B1) Folik asit
Biboflavin(B2) Kobolamin(B12)
Niasin(pp) Kolin

Pantotenik asit

b-Yagda Eriyenler

A vitamini

D vitamini

E vitamini

K vitamini

2-Mineral(Madensel)Maddeler

Kalsiyum Magnezyum Kobalt
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Sodyum Demir Molibden

Fosfor Manganez Selenyum
Potasyum Bakir

Klor iyot

Sulfar Cinko

BESIN OGELERININ SNNAANDIRILMAS

— Proteinier —— Karbonhdratiar =~ Profeinier
L_KW Lm - Magensel
Tudler
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YAPILARINA GORE BESIN GRUPLARI

Yapici ve onarici
Besinler

Enerji verici
besinler

PROTEINLER

Diuzenleyici
Besinler

Viicudumuz icin en édnemli
maddelerden biridir.
Proteinler yapici ve onarici
besin maddelerindendir.

Et ve et iiriinleri, siit ve siit
iiriinlerinde
baklagillerde(fasulye.nohut.m
ercimek gibi...) bahkta bol
miktarda protein vardar.
Deney.

Y umurtanin Gizerine bir damla
nitrik asit damlatalim.

Niwrik asit damlatilan kisun
sariya déntisiir.

Clinkii yamurta protein igceren

KARBONHIDRATLAR
YAGLAR

Su — Mineraller
Vitaminler

bir yvivecektir.

Sindirim Organlari: agiz, yutak, yvemck borusu, mide, ince bagirsak

Viicudumuzun en nemli
enerji kaynag:
karbonhidratlardir
Karbonhidratlar unlu,
sekerli ve nisastal
besinlerde bulunur.
Ekmek gseker, makarna,
patates,musir,fasulye.inci
riiiziim. Karbonhidrat
hiicrelerde yanarak bize
enerji saglar.

Bir besin maddesinin
karbonhidrat olup
olmadigimi anlamak i¢in
basit bir deney yapariz.
Bir patatesi ikiye
balelim. Yiizeyine bir
damila tentiirdivot
damlatalim. Biraz
bekleyelim.
Tentiirdiyotun rengi
lacivert ya da mor renk
alirsa bu durum
patateste karbonhidrat
oldugunu gisterir.
YAGLAR

Yaglar hiicrelerde
yanarak enerji
olusumuna katkida
bulunur. Yaglar bitki ve
hayvanlardan elde edilir.

Vitaminler
viicudumuzda
diizenleyici islevi
goriir.viicudumuzun
direncini artirir.
Yeterince vitamin
alamazsak ¢cabuk hasta
oluruz.

A-B-C-D-E-K 6nemli
vitaminlerdir.

Mineraller.

Kendimizi halsiz
hissediyorsak mineral
yoniinden yetersiz
olabiliriz. Minerallerde
diizenleyicidir. Bunlar:
Bitkisel ve hayvansal
yiyveceklerden elde
ederiz. En ¢cok mineral
iceren
yiyveceklerssu,siit,peynir
Balhk, marul,
maydanoz, karnabahar
Salatahk ve biber

SU:

WViicudumuzun iigte
iKisi sudur. Su da
diizenleyicidir. Viicut
Sicakhfim diizenler.

Diyet: Yeterli ve dengeli
beslenmeye diyet denir.

Besinler ince bagirsakta kana karisir.Ince bagirsak ile kalin bagirsagin birlestigi yere
Apandisit denir.Ince bagirsagin bir diger ismi de Onikiparmak bagirsagidar.
Sporcularin beslenmesinde en dnemli besin maddelerinden birisi de enerji verici

Karbonhidratlardir

Karbonhidratla, yaglar ve proteinler viicuda enerji saglaya besin gruplaridir.
Proteinler, hiicrelerin esas yapi 6gesi olduklari icin bliyime, gelisme ve yipranan hiicrelerin
yenilenebilmesi icin de gereklidir.
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Mineral(madensel)maddelerin bazilari viicudun yapi tasidir. Ornek, kalsiyum. Bazilari ise vitaminlerle
birlikte besin 6gelerinin yikim ve yapiminda kimyasal de-gismelerde diizenleyici olarak kullantlir.
Ornek,magnezyum.

Su, besinlerin viicuda alinmasi, tasinmasi, sindirilmesi ve emilen besinlerin hiicre-lere tasinmasi ayrica
hiicrelerde metabolizma sonucu olusan zararl artik madde-lerin idrar ter ve gaita (tlkrik) ile disari
atilmasinda gorev alir. Vicut agirhginin %60-70'i su’dur.

Yetiskin insan viicudunun %16’si proteinden olusmustur. Bu, depo degil, calisan ve belirli 6devler
yapan hiicreler seklindedir.

Proteinler sindirim kanalinda yapitaslari olan aminoasitlere ayrilarak kana geger-ler ve kanla
karacigere tasinirlar. Burada tekrar belirli diizen iginde birleserek vii-cut proteinlerini yaparlar.
Proteinler hiicrelerin esas yapisini olusturur.

Belirli hiicreler birleserek viicut dokulari ve organlari yapilir. Protein biilylime ve gelisme igin basta
gelen besin 6gesidir.Birgok hiicre zamanla 6lir ve yenileri yapi-lir.Bu nedenle proteinler, hiicrelerin
surekliligi icin de basta gelen besin 6gesidir.

Protein ayni zamanda viicutta enerji kaynagi olarak da kullanilir.

Yetiskin insan viicudunun ortalama %18’i yagdir.insan harcadigindan cok yediginde, viicudun yag orani
artar. Vicudun yagi insanin baslica enerji kaynagidir.

Karbonhidratlar,enerjimizin ¢ogunu saglar.Yetiskin insan viicudundaki toplam karbon-hidrat miktari %1’in
altindadir.

Vitaminlerin bir bolim{, besinlerle aldigimiz karbonhidrat, yag ve proteinden enerji

ve hiicrelerin olusmasi ile ilgili biyokimyasal olaylarin diizenlenmesine yardimci olur.

Bazi vitaminler kalsiyum ve fosfor gibi minerallerin kemik ve dislerde yerlesmesine yardimcidir. Bazi
vitaminler de vicut icin gerekli bazi besin 6gelerinin bozulmadan islevini stirdlirmesi ve bazi zararl
maddelerin etkilerinin azaltilmasinda yardimcidirlar.

Yetiskin insan viicudunun ortalama %6’si minerallerden olusur.Minerallerin bir bolimd iske-let ve dislerin
yapitasidir.Diger bir bolimi viicut suyunun dengede tutulmasini saglar.

Su,besinlerin sindirimi,dokulara tasinmalari,hiicrelerde kullanilmalari sonucu olusan zararl artiklarin ve
vicutta olusan fazla isinin atilmasi icin gereklidir.

Viicuttaki batin kimyasal olaylar ¢ozelti icinde olustugundan, viicutta yeterince su bulunmasi yasam icin
zorunludur.

Yetiskin insan viicudunun ortalama %59’u su’dur. Bebeklerin viicudundaki su orani yetiskinlerden daha
yluksektir.

78



BESN OGHEERININ GRUPLANDIRILMAS

Are srn

B
ol S e

Kurallara uygun, iyi bir mutfak yapmanin en etkili yolu mimar, isletmeci, mutfak sefi ve miteahhidin
ortaklasa calismalaridir.

MUTFAGIN KURULUMUNDA KAGINILMASI GEREKEN
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BASLICA HATALAR

Mutfagin yapilacak ise gore kiiclik olmasi.

Ozel ¢calisma kisimlarinin olmamasi(soguk mutfak,sicak mutfak,sebze hazirlik yeri,kasaphane vb.)
Ozel ¢calisma kisimlari arasinda bélme bulunmamasi.

Koridorlarin dar olmasi.

Ozel calisma kisimlarinin diizensiz yerlesmesi ve istenilen sekilde olmamasi.

Yemek salonunun mutfaga uzak veya baska katta olmasi.

Ocak veya kuzine ile galisma tezgahlarinin yiiksekligi ve aralarindaki mesafenin kurallara uygun
olmamasi.

Mutfagin havalandirma diizeninin yetersiz olmasi.

Arag ve gereglerin yanlis yere monte edilmesi.

Yiyeceklerin saklandigl sogutucu dolaplarin yetersiz olmasi.

Yeterli sayida ve gereken yerde sicak-soguk su evyesi bulunmamasi.

El yikama lavabosunun olmamasi.

Pis su giderleri olmamasi.

Mutfak tabaninin kaygan olmasi,temizlenmenin zor olmasi.

Ozel ¢6p odasi olmamasi.

Isiklandirmanin yetersiz ve yanlis olmasi.

Personel icin WC ,dus ve vestiyer bulunmamasi.

Emniyet diizeninin eksik veya olmamasi.

MUTFAK DiZAYNINDA DiKKAT EDILECEK NOKTALAR
1-KURULUSUN CESIDI
isletmenin konseptine gére,mutfak standartlara uygun yapilmahdir.
2-MIiSAFIR POTANSIYELI
Potansiyel misafir sayisi,ka¢ 6g0n hizmet verilecegi programlanmalidir.
3-TESiSiISN BULUNDUGU YER
Bulunan lokasyon yapilacak icin blyUklGgini ve gelecek olan misafir tipini belir-ler.
4-SERMAYE DURUMU
Mutfak projesinin ne kadara mal olacagi hesaplanmali ve buna gore sermaye te-darik edilmelidir.
5-EKIPMANLAR-ARAC-GEREC
Konsepte gore gerekli malzeme listesi yapilmali,biitce hesaplanmali ve yerli Griin-ler tercih
edilmelidir.
6-MISAFIR KITLESI
Misafir kitlesine gére mEni yapilmali ve buna gore ekipman alinmali ve mutfak kurulmaldir.
7-SERVIS SISTEMI
Uygulanacak olan a la carte, table d’hote, banquet vb. meni ve servis sistemine gére mutfak
kurulmaldir.
8-REAKABET
Digere isletmelerle rekabet edebilecek kalitede mutfak kurulumu yapiimahdir.
9-SATIN ALMA
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Meniiye gore satin almalar yapiimalidir.

10-YiYECEKLERIN SAKLANMASI

Uretilen Griinlerin saklanacagi depo ve sogutucularin yeterli 6lcii ve standarda uy-gun yapilmasi
gerekir.

11-RESMi MAKAMLAR

Resmi makamlardan bilgi alinmali ve ilgili yonetmelikler 6grenilmelidir.

MUTFAGIN GENEL YERLESiMI

Mutfak kisimlarinin tesisin kuzey kismina yerlestirilmesi gerekir .Kuzey kismi daha serin oldugundan
,depolamada avantaj saglar.

YEMEK SALONUNA GORE YERLESIMI
Yemek salonu ile ayni katta olmali ve giris katinda yer almal.

GEREKLi MUTFAK ALANI

Ozellikle hazirlik alanlarinin ve stoklama yerlerinin genis tutulmasi tavsiye edilir.

Her restaurant ve isletmenin mutfak alani blyukltuga farkhidir.

Genellikle misafiri basina 1,6 metrekare hesaplanarak, mutfak alani yapilabilir. Bir 6glinde 100 kisi
yemek yiyorsa 160 metrekarelik mutfak alani hesaplanabilir.

En dogru olan, mutfak alani yapilacak ise gére hesaplanmalidir.

KURALLI iLERLEME PRENSIBI

Mutfakta islerin mantikh sekilde ylrimesi esastir. (Erzaklari teslim alma, depola-ma, hazirlama,
pisirme ve dagitim. Kirli, atik, ¢cop ve diger kotli maddelerin yiye-ceklerle ve yenmeye hazir gidalarla
temas etmemesine, ayni yerde saklanmama-sina ve karsilastiriilmamasina ¢ok dikkat edilmelidir.

MUTFAK YERLESIMINDE TEMEL KURALLAR

Tavan yiiksekligi en az 3,5 metre,

Calisma tezgahi yiiksekligi 85cm-90 cm,

Duvarlarin fayansla désenecek asgari ytksekligi 180 cm.,

Calisma tezgahi ve kuzine arasi en az 125 cm.,

iki kuzine veya firin-kuzine arasi en az 150 cm.,

Her asci icin gerekli calisma tezgah alani en az 1,2 metre kare olmaldir.

MUTFAKTA EMNIYET ve KONFOR
MUTFAK TABANI

Kaygan olmayan karo veya désemeyle kaplanmahdir.
Catlaksiz ve pirizsiz olmalidir.
Yaglara,asitlere ve asinmalara dayanikli olmalidir.
Su giderine dogru,pis su icin egim iyi olmalidir.
MUTFAK TAVANI

Pirizsiz, yagh veya plastik boyali olmalidir.
Temizligi kolay olan karo secilm elidir.

MUTFAK DUVARLARI
En az 180 cm. yiikseklikte fayansla kaplanmalidir.
Pislik ve kir barindirmamasi i¢in,duvarla tabanin birlestigi yerler (stiptrgelik) ka-visli olmahdir.
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MUTFAKTA SU

Soguk-sicak su akan evyelerin ¢alisma alanlarina yakin ve sayilari yeterli olmasi gerekir.

Her evyenin lizerine tek veya ¢ift musluk konulmalidir.

Islama,sogutma ve diger kullanimlar icin ayri bir kosede yerden 1 metre yiksek-likte musluklar
bulunmali,ayni zamanda, yere de Uzeri1zgaral atik su gideri ko-nulmalidir.

Bliylk kuzine lizerinde musluk bulunmalidir.

Asclilarin ellerini yikamalari igin fotoselli ve kurutmali lavabo yapilmalidir.

MUTFAKTA HAVALANDIRMA

MUTFAKTA ARZU EDILE ISI
Sicak mutfak +25, +32
Soguk mutfak +20
Diger kisimlar +20, +30
COp odasi +10 derece olmalidir.

HAVA SIRKULASYONU(DOLASIMI)

1-Kirli havayi disari atma

2-Temiz havayi iceri alma 6zellikleri olmal.

Disaridan gelecek olan havayi yeterince isitip filtreleyerek iceri veren bir sistem olmalidir.Bu sistem
soguk havalarda mutfagi isitmaya da yarar.

Disari atilan kirli hava 1 metre kiip,

iceri gelen temiz hava 0,80 metre kiip olmalidir.

KURALLARA UYGUN HAVALANDIRMANIN AVANTAILARI

Personelin daha rahat ¢calismasini ve verimini artirir.
Mutfagi ve arag-geregleri yag asitlerinden korur .Diger alanlara yayilacak olan yag asitlerini,
kokuyu,buhari ve dumani 6nler.Bacalarin tikanmasini 6nler

DOGAL HAVALANDIRMA

Ocak veya kuzine lzerine kurulan davlumbaz yardimiile kirli hava disari atilir. An-cak, bacanin kirli
havayi ¢cekebilmesi icin 6zel olarak yapilmis deliklerden mutfaga temiz hava girisinin sag-lanmasi
gerekir.Bu havalandirma genellikle kiicik mut-faklarda kullanilir.Yeterli ve kurallara uygun
olmayabilir.

MEKANIK HAVALANDIRMA
Mekanik cekis gtlicliyle kirli havanin (duman,yag asidi vb.) boru kanallarindan ge-cirilerek disari
atilmasidir. Ginim{zin kurallara uygun havalandirma sistemidir.
Mutfagin tim calisma bolimlerine havalandirma tertibati kurulmalidir.
Havalandirma davlumbaz filtreleri, havalandirma kanallari diizenli olarak temiz-lenmelidir.

DAVLUMBAZ YERLESIMI

Davlumbaz ile taban arasi 190 cm.
Davlumbazi kuzine alanina gore cikintisi 20 cm.
Davlumbaz derinligi minimum 80 cm. olmalidir.

MUTFAKTA ISIKLANDIRMA

Dogal ve elektrikle olmak lzere 2 ¢esit isiklandirma yapllir.
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DOGAL ISIKLANDIRMA
Calisma alanlarina yeterli gin 1siginin girmesi icin pencerelerin genis ve yeterli sayida olmasi gerekir.
ELEKTRIKLE ISIKLANDIRMA

Bltin mutfak aydinlatma kurallarina gére isiklandiriimali.

Calisma tezgahlarina golge dislirecek engel olmamali.

GoOze dogruda gelen stk olmamali.

Maddelerin dogal rengini kagiran lambalardan kaginiimal.

Tavan ve duvar rengi agitk olmali.

Mutfak icin 1siklandirma 200 ltks olmali.

Titizlikle galisma yapilan kuzine,¢alisma tezgahi tGizeri 300-500 liiks araliginda ol-mali. Liiks
metrekareye diisen 1sik miktaridir. Yani, metrekareye 200-500 liks diis-melidir.

ISIGIN YANSIMA ORANI
Algl %85
Beyaz fayans %70
Beyaz kagit %84
Beyaz mermer %83
Acik mavi %48
Sari %40
Tugla %20
Normal yesil %19

HATALI YAPILAN MUTFAK SONUCLARI

Cok sik personel degisimine neden olur.
Yiksek personel gideri gerektirir.

Uretim kalitesini disiirir.

Misafir kaybina neden olur.

Stresli calisma ortami olusturur.

Resmi makamlarin istedigi standartlara uymaz.

KURUM MUTFAK CESITLERI

Universite ve okullar.

Hastane,klinik ve huzur evleri.
Ordu,polis ve itfaiye.

Sanayi kuruluslart.

Hapishane ve islah evleri.

Yurt ve bakim evleri.

isyerleri.

Uygulamali ascilik egitimi veren okullar

TICARi KURUM MUTFAK CESITLERI

Kafeterya,self-service,fast food,acik bife isletmeleri.
Kebapgi, kofteci vb.

Pizzaci,pideci ve lahmacuncu vb.

Seyahat yemekleri hazirlayan kurumlar(ucak,gemi vb.).
Oteller.
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Restoranlar.

YEMEK FABRIKALARI MUTFAGI

YAPILAN iSLER

Yemeklerin listesi ve mondler hazirlanir.

Yemeklerin besin degerleri belirlenir.

Bir sonraki gliniin yemek listesi ve plani yapilir.

Misafir siparisleri degerlendirilir.

Kullanilacak olan malzemeler satin alinir.

Maliyet fiyatlari hesaplanir.

Yemek siparis fisleri yazilir.

Sicak yemeler sogutulmadan +65 derecede servis kaplarina boélinir ve sicak ola-rak tasinir.

DONANIM

Blyiik kapasiteli arag-gerecglerden olusur.
Buharli,elektrikli veya gazli kaynatma kazanlari.
Devrilir kizartma kazanlari.
Konveksiyonlu(turbolu)firinlar.

Blyiik ocak ve davlumbazlar.

Calisma tezgahlari.

Sicak-soguk su evyeleri.

El yikama lavabosu.

Soguk depolar,derin dondurucular.

GENEL URETIM SEMASI

Malzeme satin alma.

Malzeme kontroli ve teslim alma.

imalattan 6nce saklama ve depolama.

On hazirlik(mis en place)- Temizleme ,ytkama,porsiyonlama.
Yemek hazirlama.

Dagitim.

Tasima.

+65 derecede muhafaza etme.

Tiketim.

GCALISMA SIRASINDA DIiKKAT EDILECEK HUSUSLAR

Mutfagin konumu ve donanimi.
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Mutfagin kullanimi ve temizligi.

Yemeklerin hazirlanmasi,bolinmesi ve tasinmasi.

Arag-gereglerin nasil temizlendigi ve ¢oplerin nasil yok edildigi.

Saglik muduarlGgi ve zabita midarlGginin genel 6zelliklerine ve kurallarina uymak zorunludur.

Uretilen yemeklerin her cesidinden bir 6érnek alinip,en az 24 saat saklanmalidir.
YEMEKLERIN TA$INMASI,DAGITIMI VE IS| DERECELERI

Yemeklerin kurallara uygun tasinabilmesi icin iZOTERM tasima araclari olmaldir.

Dagitimlar icin GASTRONOM kaplar kullaniimalidir.

Yemek pistikten sonra,+65 derecede saklanmalidir.Bu isi altina diistirilemez.

Yemekler termopotlar icine konulabilir.

YEMEK DAGITIM VE TASIMA IS| DERECELERI

+100 derece mikrop tohumlari 6liir,ancak zehirleyici tok sinler hala yasayabilir.
+65 derece ve Uzeri mikroplarin 6lmeye baslamasi ve sicak dagitim.

+40 +65 derece arasi mikrop ¢cogalmasi devam eder, bazi organizmalar hala teh-likelidir.
+35 +40 derece arasi mikroplarin hizla cogalmasi.

+10 +20 derece arasi mikroplarin ¢ogalmaya baslamasi.

+10 derece soguk hava etkisinin baslamasi.

+2 +8 derece arasl taze yiyecek maddelerinin saklama bolgesi.

+3 derece Soguk dagitim

-5-10 derece arasi bazi mikroplar hala treyebilir.

-18 derece d onmus dagitim.Mikrop Gremesinin durmasi.

Soguk mikroplari 6ldiirmez, uyutur.

MUTFAK EKIPMANLARI
PiSIRME VE ISITMA CIHAZLARI-KUZINE

» AFWVEE e CIF SO IAGS AT
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Kuzine en az 3 kisimdan olusur.

1-Acik alevli ates.

2-Atesin plaka ile kapli kismi.

3-Firin kismi.

Otomatik termo-couple gaz kesici olmalidir.

FIRIN
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Firin modelleri su sekilde olusmaktadir.
1-Geleneksel(statik)firinlar.
2-Konveksiyonlu (Turbo)firinlar.
3-Buharli-Konveksiyonlu firinlar.

1-GELENEKSEL (STATIK)FIRIN

Dogrudan isitma sistemi ile ¢alisan geleneksel firinlardir.

Bunlar gazli,elektrikli vb. olabilir.
Genellikle tek tepsi ile 1sitma yapilabilmektedir.iki tepsi konuldugunda pisirmede sorunlar olmaktadir.

2-KONVEKSIYONLU-TURBOLU FIRIN

Firin sicakhg tiirbin veya pervane vasitasiyla hareket ettirilerek veya don-
dirtlerek 1sinin et-kin hale getirilmesi saglanmaktadir.

Ayni 5-10 tepsi pisirilebilir.

Zaman ve insan glicil kazandirir.

Yiyecekleri her tarafi esit pisirilir.

3-BUHARLI-KONVEKSIYONLU FIRIN

Birkag pisirme yontemi uygulanir.
Geleneksel kuru pisirme:50 ile 300 derece arasi et kizartma,tavuk kizartma vb.

Nemli pisirme:Firina buhar vererek daha iyi pisirmek igin yapilir.
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Buharda pisirme:+100 derecede balik,sebze vb.

BUHARLI PiSiRiCILER

S—

1-BASINCSIZ BUHARLI PiSIRICILER

Basing 0,buhar sicakligi 100 derecedir.
Nazik gidalari pisirir.(Balik filetosu gibi.)
Hazir yemekleri isitir.

Pismis yemekleri sicak tutar.

Bazi sebzeleri pisirir.

A-AZ BASINCLI BUHARLI PiSIRICILER

Buhar basinci 0,3 ile 0,5 bar arasidir.

Buhar sicakhgl 104 derece 109 derece araligindadir.

Suda pisirmeden daha hizlidir.

Blyiik captaki yemekleri pisirir. Patates, donmus gida, havug, yumurta vb. gidalar.

B-YUKSEK BASINCLI BUHARLI PiSIRICILER

Buhar basinci 1 bar’dir.

Buhar sicakhigl 120 derecedir.

Pisirme suresi cok hizhdir.

Donmus ve dogranmis sebzeler uygundur.
Buharda pisen tiim yiyeceklerin pisirilmesini saglar.
3 ayri basingta da galisabilir.

Basingsiz,0,4 bar ve 1 bar basincli olanlardir.
0 BAR:100 derece

0,2 BAR:105 Derece

0,4 BAR:109 derece

0,6 BAR:113 derece

0,8 BAR:117 derece

1 BAR:120 derece

2 BAR:138 derece

KAYNATMA TENCERESI
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Paslanmaz celikten yapilir. Kare, dikddrtgen veya silindirik olabilir. Uzerinde sicak-soguk su muslugu
bulunur. Devrilir veya sabit olanlari vardir .Ug cesidi vardir.

1-DOGRUDAN ISINAN TENCERELER

Isi tencerenin altina konan bir rezistans veya gaz briil6éri araciligiyla temin edilir.

Suyu kaynatarak yiyecekleri pisirir. SGtlii ve unlu maddelere bu tencere ile pisiril-mez. Dibi tutabilir.
2-DOLAYLI YONDEN ISINAN TENCERELER

Govdesi iki kattan olusur. Sicak bir sivi maddenin (su, buhar vb.) yardimi ile, ben-mari usuli ile
isitilmaktadir. St ve unlu mamuller dahil her gesit yemek pisebilir.

3-BASINCLI TENCERELER

Blyiik kapasiteli ve contali kapakh olup,kuvvetli bir sekilde kapatilarak, pisirmeyi buhar basinci ile

yapan araglardir. Pisirme siiresini kisaltarak, tasarruf saglar.
Kapagi agmadan 6nce basincin diismesini beklemek gerekir.

DEVRILIR TAVA

L S o LI S R = N N

Gaz veya elektrik ile calisir. Pilav, soteler, corba vb. yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Devirme

isi, manivela vasitasiyla yapilir.

FRITOZ

4\ r/tﬁf.

Paslanmaz gelikten yapilir.Derin yagda kizartma igin kullanilir.
Isinin 220 dereceyi gegmemesi gerekir. Sizmek ve bosaltmak icin muslugu vardir.

N<0O
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IZGARA

3 ¢esit 1zgara vardir.

1-Odun kdomiirii:Mese komiri tercih edilir.

2-Gazla ¢alisanlar:Dékiimden yapilir. One dogru egiktir.
3-Elektrikle ¢alisanlar:Temiz ve konforludur.

SALAMANDRA

GO0z hizasina gelecek sekilde kuzine Ustline konulur. Gaz veya elektrik ile ¢alisir.
Gratine yapmak, tost melba yapmak, yemek isitmak icin kullanilr.

BENMARI-BAIN MARIE

‘ ! 3+ 1 BEMMARI Il
e — .

Gazl ve elektrikli modelleri vardir. Soguk yemek isitilmaz.

Pisen yemeklerin sicak kalmasini saglar. +65 Sicak su bulunan bir kiiveti vardir.

REZISTANSLI ISITMA DOLAPLARI

ici rezistanslidir.
Isi ayarlanabilir.
Tabaklari isitmak igin kullanilir.
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Sicak yemeklerin dagitiminda kullantlir.

MiKRO DALGA FIRIN

Yiyecekleri igten baslayip,disa dogru isitir veya pisirir.

Pisirme hizli olur. icerisine metal malzeme konulmamalidir. Elektro manyetik akim metalden gece-
mez ve Isitma yapamaz. Cam, porselen vb. kullanilmaldir.

Soguk yemegi 30 saniyede isitabilir.

INDUCTION-INDUKSIYON PiSIRME SISTEMI

Elektrikle galisir.

Enerji saglar.

Kabi Gzerinden alinca elektrik harcamasi durur.
Isinma siresi cok hizhdir.

Mutfagi isitmaz.

Temizlikte avantaj saglar.

Ceran cam seramiginden yapilir.

CERAN CAM SERAMIGI

Almanyanin Mainz sehrinde Uretilen 6zel bir cam seramik tlirtidtir.SCHOTT, arse-nik ve antimon gibi
agir ve zehirli metaller icermeyen cam seramigi Ureten ilk cevre dostu Ureticidir. Yuksek isiya, 1s
degisikliklerine ve 750 dereceye kadar ani 1si soklarina karsi direnclidir. Dogada tiikenme riski
olmayan, kuvars kumu gibi dogal hammaddelerden olusmaktadir. Mekanik darbelere karsi cok
direnclidir. Pa-nel Gzerindeki diger 1sitma bolgelerini isitmaz. Direkt olarak tizerindeki tencereyi isitir.

EVYELi TEZGAH

[y

Isiticih degidir. Tabak vb. porselen malzemeler konulur.
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MERMER TABLALI PASTANE CALISMA TEZGAHI

=

Pastane bolimiinde bulunur. Hamur agmada kullanilir.

TABAK TASIMA ARABASI
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Tabaklari bife vb. yerlere gétiirmek ve tasima igin kullanilir.

TABAK ISITMA ARABASI

K
3

Tabaklari isitmak icin kullanilir.

KATLI TABAK TASIMA ARABASI

s

£
l%
-
i 2
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Banquet vb. ziyafetlerde hazirlanan soguk yemekleri ve tatlilari stoklamak ve tasimak icin kullanilr.

PASTANE UN-SEKER ARABASI

Pastane un ve seker depolama igin kullanilir.
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POLIETILEN PLASTIK ET KUTUGU

Kasaphane bolimiinde etleri kesmek ve porsiyonlamak igin kullanilir.

ET-KEMIK TESTERESI

Kasaphane bolimiinde kemikleri pargcalamak igin kullanilir.

BANQUET SICAK MUHAFAZA ARABASI

Banquet davetlerinde hazirlanan sicak yemekeler, sicak kanapeleri muhafaza et-mekicin kullanilir.
Outside catering'lere sicak yemekleride tasimak ve sicak mu-hafaza etmek i¢in kullanilir.
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Banquet ve ana mutfaklarda kullanilan biyik metal tepsileri tagimak igin kullani-hr.
KONVEYORLU EKMEK KIZARTMA MAKINESI

Kahvalti biifelerinde ve oda servisinde ekmekleri otomatik kizartmak igin kullani-lan makinelerdir.

PURE MAKINESI

T =l 1

Patatesler, plire haline getirmek icin kullanilir.

CHAFING DISH

Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi biifelerinde yemekleri sicak tutamak icin kullani-lir. Benmari usulQ, alt
tarafindaki +65 derece sicak su ile sicak saklama saglar.

CORBA CHAFING DISH

Corbalari sicak tutmak icin kullanilir.

TABAK KAPAGI-GLOS
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A la caerte restoran, oda servisi ve havuz gibi yerlerde, yiyeceklerin misafire gé-tiirilmesi sirasinda
tabak Gizerine konulur. Fine dining restoranlarda tutamach olanlar, havuz ve sahil gibi yerlerde poli

karbondan yapilanlar kullanilir.

DILIMLEME MAKINESI

Kasar peyniri, jambon, salam vb. Grilnleri dilimlemek icin kullanilir. Kesme boyut-lari ayarlanabilir. Ve

otomatik olarak dilimleme yapabilir.

SOGUK BUFE AYNALARI

Acik bufelerde, peynir, sarkiiteri, soguk et cesitlerini sunmak icin kullanilr.

PASTANE MIiKSERI
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Pastane mutfaklarinda karistirma ve ¢irpma igin kullanilir.

PATATES SOYMA MAKINESI

Patateslerin otomatik olarak soyulabilmesi icin kullanilir.

MUTFAK ROBOTU

Mutfaklarda otomatik olarak karistirma, ¢irpma, sos yapimi vb. kullanlir.

EL MiKSERI
g

Elektrikli olarak ¢cirpma yapar ve el ile kumanda edilir.

CIRPMA TELI

Ei ile manuel olarak ¢irpma ve karistirma yapan metal karistiricilardir.
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SEBZE DOGRAMA MAKINESi

Sebzeleri otomatik olarak dograma yapan makinelerdir.

ET KIYMA MAKINESI

Kasaphane bolimiinde etleri etleri kiyma yapmak icin kullanilir.

VAKUMLAMA MAKINESI

Otomatik olarak hava almayan bir sekilde yiyecek Griinlerini paketleyen makine-lerdir.

HAMUR ACMA MAKINESI

Pastane bolimiinde hazirlanan kruvasan vb. hamurlari agmak ve hazirlamak icin kullanilir. Otomatik
olarak ayarlanan makinelerdir.

GASTRO-NORM KUVETLER
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Mutfaklarda kullanilan saklama kaplaridir.

SICAK SAKLAMA TERMO KAPLAR

Outside catering ve yemek fabrikalarinda hazirlanan yiyeceklerin sicak kalmalari igin kullanilan
saklama kaplaridir.

TENCERELER

A la carte, banquet vb. isletmelerde gorba, sicak yemek vb. pisirmek ve hazirla-mak icin kullanilirlar.
Farkh biylklik ve hacimde cesitleri vardir.

DUDUKLU TENCERE

Yiksek basing ve isi ile yiyecekleri daha hizli pisirmek icin kullanilir. Basi¢ ayari vardir.

TAVALAR
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Yiyecekleri sote yapmak, krep, omlet, pancake vb. rinleri hazirlamak igin kull-anilir.

WOK TAVA

Genellikle uzak dogu mutfaginda yaygin olan, yliksek isi ile kisa zamanda az yagda pisirme yapmak
icin kullanilir.

ET DOVUCULER

Etleri inceltmek icin kullanilir.

MANDOLINE RENDE

Patates, salatalik, havug vb. Grinleri farkl sekillerde dilimleme icin kullanilir.

PARIZIYEN KASIK

98



z P D @ D <D

Kavun, karpuz, pataes vb. Urinlerden cesitli ebatlarda toplar yapmak icin kullani-lir.

WAFFLE MAKINESI

Waffle sosu konularak yiiksek isida waffle hazirlar.

KEBAP ZIRH BICAGI

Kebap etini yag ile beraber karistirip, incelten bigaktir.

BOREK BICAGI-SPATULA

hr%
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Borek, pasta, kek vb. Grlinleri tabaga koymak igin kullanihr.

HASLANMIS YUMURTA KESICi

Haslanmis kati yumurtalan dilimlemek icin kullanilir.
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PEYNIR TESTERESI
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Beyaz peyniri pargalamadan ince bir sekilde dilimlemek igin kullanilir.

HAMUR KESME RULETI

== = — ——y—.

Kurabiye, makarna, pizza, ravioli vb. hamurlari kesmek ve sekil vermek igin kullanilir.

TARTOLET KALIBI

Tartolet, muffin vb. pisirmek icin kullanilan kaliplardir.

KREMA TORBASI VE APARATI

Canli yemek pisrmek, omlet, pancake vb. yiyecek trinlerini misafir éntinde hazir-lamak igin
kullanilan, hareketli pisirme arabalaridir.

BICAKLAR
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Boning / Fillet Knife

Cook’s Knife
Uity Knife
Kitchen Knife
Santoku
Paring Knife
]
Slicing Knife
Cleaver
Bread Knife

e - -

Ekmek Bicag:s

. - — Kazwyics /Dogravyics
— R Bicak

Cok amach bicak Soyma Bicag

Farkli amaclarda kesme igin kullanilirlar.

PEYNIR BICAGI

_— ==

o - / ([
L0 1

GNIvERSAT crEavEes

Delikli olanlar yumusak peynirler, diiz olanlar sert peynirleri kesmek icin kullanilir.

SEBZE SOYACAGI

http://tatlar.blogspot:com/

Havug, kabak, salatalik vb. sebzeleri ince sertier halinde dilimlemek icin kullanilir.
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SOK SOGUTUCU(BLAST CHILLER)
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Hizl sogutucular,sicak yiyecekleri glivenli bir sekilde 0 -4 derece degerlerine ka-dar sogutur. 4 saat
icinde de -18 dereceye kadar sogutarak dondurur. Dondurma gibi riinlerde daha diistik sicaklik
derecelerine kadar sogutabilir.

BICAK STERILIiZASYON DOLABI

Ultraviyole (UV-C) lambasi sayesinde igine konulan tim bicak ve takimlari bakteri ve mikroor-
ganizmalardan arinmis durumda muhafaza eden dolaplardir. Dolap ka-pak harig, AlSI 304 (Ameikan
Demir ve Celik Enstitlisii Standardizasyon) kalite paslanmaz ¢elik sacdan imal edilmis olmalidir.
Sterilizasyon siresi 0-120 dakikalik zaman ayarlayici ile kontrol edilebilir.

KEPCELER

Kepce, kevgir vb. asmak icin kullanilir.
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HIiJYEN DOLABI

Mutfaga girecek kisilerin kullandiklari bone, galos, onliik gibi malzemelerin konul-dugu gozli dolaptir.

OTOMATI

\

GALOS

Mutfak girislerinde bulunan galoslarin daha rahat giyilebilmelerini saglayan makinelerdir.

HIJYEN PASPAS

Mutfak kapi girislerinde kullaniimaktadir. Periyodik olarak dezenfektan konulmal-dir.
SINEK OLDURUCU-CIZZ

Sinek
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Mavi 1sikli sinek vb. tutmak icin kullanilan elektrikli makinedir. Kapi girislerinde ve yiyecek liretim

alanlarinda bulunmalidir. Periyodik olarak temizligi yapilmahdir.

KAPAKLI COP KOVASI
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Mutfaklarda gerekli olan hijyenin saglanmasi icin kullanilmasi gerekir.

KONVEYORLU SEBZE YIKAMA MAKINESI

Sebzeleri otomatik yikamak ve temizlemek icin kullanilir.

SOGAN DOGRAMA MAKINESI
m_
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Soganlari otomatik dogramak icin kullanilir.

SEBZE YIKAMA TEZGAHI

-

Sebze ve meyvelerin yikandigi stizgecli tezgahlardir.

104



ET YUMUSATMA MAKINESi (MEAT TENDERIZER)

Cok sayida celik,bicakla etin icine delikler acarak etin yumusamasini saglayan aractir. Ozellikle biyiik
parca etlerin yumusatilmasi igin kullanilir. Otomatik veya manuel olanlari vardir.

ET TASIMA ARABASI(ET ASMA KANCALLI)

Blyiik parcali etlerin tasinmasinda ve soguk depolarda muhafazasinda kullanila-bilen araclardir. Alt
tarafinda kan tutucu bélme olmalidir.

ET-BALIK TASIMA ARABASI

Buzdolaplarindan porsiyonlanmamis etlerin ve baliklarin Gretim alanina tasinmasi icin kullanilir.

TASIMA ARABALARI

—— - \
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Malzeme tagimak igin kullanilir.

KAZAN TASIMA ARABALARI
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Bulasikhanede temizlenen kazan ve bliyiik tencerelerin taginmasi igin kullanilr.

BICAK BILEYLEME(BILEME)MAKINESI

,

Bicaklarin uzun siire kullanabilmeleri icin uygun sekilde bileylenmeleri gerekir. Ozellikle yeni
bigaklarin agiz agilma islemi dogru yapilmalidir. Yeni tip bigaklarda boéyle bir isleme gerek
duyulmayabilir.

ET YASLANDIRMA(DRY AGED)DOLABI

ET YA NDIRMA(DTY AGED)DOLABI

Etler 6zel dolaplarda-soguk odalarda kontrollli kosullar altinda belirli bir slire ol-gunlastirildiktan
sonra pisirilip servis edilir.islemin dogru yapilabilmesi icin, dolap-larda hava akiminin yani sira,sabit
sicakl O -2 derece arasinda,nem degerleri %85-%90 araliginda olmasi gerekir. Dolaplarin temiz ve
dezenfekte edilmis olmasi gerekir. Etlerin kaliteli olmasi gerekir.

YER OCAKLARI

Ozellikle Banquet ve Catering mutfaklarinda,biiyiik kazanlarin {izerine konuldugu ocaklardir.
Genellikle zemine sabitlenerek kullantlir.

LAVATASLI IZGARA
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Normal i1zgaradan farkl olarak igerisinde, briilor ile pisirme ylizeyi arasinda vol-kanik lav taslari
bulunan izgaralardir.Hizli sekilde 1sinip,zor soguyan bu 6zel taslar, ayni zamanda hijyeniktir.
Lav taslari Gzerine pisirilen yiyeceklerin yaglari ve 6zsulari dokilmemelidir.Aksi taktirde alev alabilir.

MAKARNA PiSiRICi(MAKARNA FIRTOZzU)

Makarna,piring ve sebze haslamak icin kullanilir.

Temiz ve pis su baglantisi vardir.

Kopik ve nisastanin disari atilmasi icin 6zel bir drenaji vardir.
Pilot kontrolli olmalidir.

Pisirme sepeti ayarlanabilir ve kademeli olmalidir.

SALAMURA ENJEKTORU

T

Batdn kirmizi,balik ve tavuk etlerinin yumusatilmasi,daha uzun siire saklanabil-mesi ve lezzet-
lendirilmesi gibi amaclar icin hazirlanan marinatin(sos ve baharat-
larin) etin icine enjekte edilmesini saglar.

MAKARNA (HAMUR) ACMA MAKINESi

//.'_S" L s X B : ) o .
Hazirlanan makarna hamurunun agilmasi ve kesilmesi icin kullanilr.

FUME FIRINLARI

107



Etin tUtstlenmesi isleminin yapildigi firinlardir. Tugladan 6riimmis olabilecegi gi-bi, galvanizden
Uretilen firinlarda da fiime yapmak mimkinddr. Etler firina kon-madan 6nce aski arabasina dizilir.

Zaman ve Isl ayari yapilarak, islem baslatilir. Talasin yakilmasindan baslayarak, tiim fimeleme siireci,
deneyimli bir usta tara-findan yapiimahdir.

KONSERVE ACACAGI
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http://tatlar.blogspot.com/

Konserve, salga vb. teneke kutularin agilmasi icin kullanilan, tezgaha sabit veya portatif agacaklardir.

COK KATLI EKMEK FIRINLARI(DECK FIRINLAR)

——T L

Pastane mutfaklarinda kullanilan, icerisindeki katlara tepsiler ve katli araba konulabilen pisirme
firinlaridir.

PASTANE TERAZISI

Pastenede kiguk agirliklari tartmak icin kullanilan hassas tartidir.

CIKOLATA ERITICi
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Benmari usull gikolata eritmek igin kullanilan makinedir.

EKMEK DiLIMLEME MAKINESI
y &

Bltin ekmekleri dilimlemek igin kullantlir.

DONER OCAGI

Hazirlanan doner etinin takilarak pisirilmesi icin kullanilir.

KARA ODUN FIRINI

=

Lahmacun, pide vb. Urinleri odun atesinde pisirmek icin kullanilir.

PiZZA FIRINI
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Pizza pisirmek icin kullanilir.

PiLIC CEVIRME FIRINI

Bitin pilicleri gevirerek pisiren frindir.

TANDIR FIRINI

Odun atwsinde tandir yapmak icin kullanilir.

WOK OCAGI

WOK OCAGI

Yogun ateste hizli bir sekilde pisirmek icin kullanilir. Ozel wok tavalari kullanilir.



TEPPANYAKI

Cig yiyeceklerin dokiim tava lzerinde misafirin dnlinde gorsel sunum ile birlikte pisirilmesi islemidir.
Bu islem icin kullanilan tava ve ocaktir. Uriinlerin,soslarin mu-hafazasi icim soguk ve sicak bélmeler
mevcuttur.

SUSHI BAR

o o 2 ' i)
Piring, balik, deniz tirlinleri ve sebze gibi malzemeler ile hazirlanan Japon mutfagi klasigi olan susi,
genellikle agtk mutfak konseptinde, misafir 6niinde hazirlan-maktadir.

TEMPURA FRYER

Karides tempurayi derin yagda kizartmak icin kullanilir.

MOGOL BARBEKUSU

Misafirlerin genellikle kendilerinin sectigi etler, deniz Urlinleri, sebzeler, garnittr-ler vb. malze-
melerin soslar ile karistirilarak daire seklindeki kizgin demir ocak lizerinde pisirilen 6zel 1zgaradir .Cig
malzemeler igin soguk biife gerekir. Ocagin
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Gzerini kaplayacak sekilde davlumbaz olmalidir.

isvicrenin geleneksel raklet peynirini gorsel bir sov ile eritmek ve misafir dniinde seris etmek igin
kullanilir. Peynir eitirlir, haslanmis papates ve kornison tursu ile servis edilir.

FONDU SETI

Alttan i1sitmali fondii kabi icerisine gikolata konur. Fondi ¢atali, meyve dilimleri es-liginde misafir

Online gotaralur.

CHOCOLATE FOUNTAIN
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SATIN ALMA

SATIN ALMVIA

Yiyecek-icecek isletmelerinde yapilan satin alma islemleri sunlardir: Cabuk bozu-labilen yiyecekler,
dayanikh yiyecekler, icecekler, temizlik malzemeleri, yakit, enerji, bazi ekipmanlar ve diger arag
gereglerdir.

Satin alma islemi,satin alma departmani tarafindan yapilmaktadir. Mutfak icin sa-tin alinacak her
trli malzeme igin mutlaka asgibasinin onayi olmasi gerekir. Satin almada amag kaliteli
Urlnleri,benzerlerine gére da-ha uygun imkanlarla temin edebilmektir.

MUTFAKTA KULLANILAN MALZEMELER

1-DAYANIKSIZ MALZEMELER

Et, tavuk, su Urinleri, sarkuteri Grlinleri, sebze, meyve, sit Urinleri, yumurta ve donmus yiyecekler.
Satin alinacak olan dayaniksiz malzemelerin ¢esidi ve mikta-ri,stokta kalan malzemelere, misafir sayisi
ve operasyona gore, menudeki hazirla-nacak olana yemeklere gore as¢i basi tarafindan belirlenir.
Sonraki satin almalarda kisim sefleri satin alma taleplerini form ile yaparlar. ihti-yaglari olan
malzemeleri adi ve adedi ile yazarlar.Ve en sonunda ascibasina onay-latirlar.

2-DAYANIKLI MALZEMELER

Bakliyat, kuru gidalar, sivi yag, un, konserve, icecekler, pastane malzemeleri.

Bu tiir malzemeler kuru gida deposunda saklanir. Gerek oldukca talep formu kar- siliginda de-podan
ahinir.

Satin alinacak olan dayanikli malzemelerin tiri ve miktari, stokta kalan malzeme-lerin minimum ve
maksimum gereksinimi, isletmenin rotasyon gereksinimine, malzemelerin son kullanim tarihine ve
ascl basinin 6zel istegi ve marka secimine gore depo sefi veya depo sorumlusu tarafindan belirlenir.

SATIN ALMADA TOPTANCI FIRMA SECiMi

SATICI ve ALICI ARASINDA ANLASMA UYGULAMASI

Dayaniksiz maddelerin satin aliminda, toptancilar yeni gelen Grilinleri haber vere-rek, misterilerine
fiyat konusunda 6nemli avantajlar saglayabilirler.

SATIN ALMA iLANI

Satin alinacak olan malzemeler ilan verilerek toptancilara bildirilir. En iyi fiyati,en kalite tGrlini veren
firmayla anlasma yapilir.Mutlaka yeni bir Grtin alinirken en az 3 firmadan teklif almak gerekir.
Yapilacak anlasma ile,fiyatlarin belirli bir siire ayni tutulacagi,malzeme kalitesinin sirekli iyi olacagi,
satis bazli olarak fazla triin satildiginda saglanacak avantajlar ve ilk kez Grtin alma, promosyonlar gibi
tim detaylarin satin alma islemi anlasmasi yapilirken konusulmasi ve buna gore teklif verilmesi gerekir.

TOPTANCI MARKETLERDEN SATIN ALMA
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Satin alinacak malzemelerin bliyik ¢ogunlugu toptancilardan alinir. Ayni mali ve-ren birkag firmayla
anlasip, gelisen zaman diliminde ayni kalitedeki {irlini daha uygun verenle ¢alismaya ve malzeme
talebi yapmaya devam edilir.

PROFESYONEL URUN SATAN BUYUK MARKET ZINCIRLERI

Bliyik marketlerden triin almak avantaj saglayabilir.Metro gibi profesyonel iriin satan firmalardan
adet olarak fazla Uriinleri uygun sartlarda almak mimkiin olabi-lir. internet araciligiyla fiyatlar da
gorilebilir.

PESIN PARAYLA SATIN ALMA

Pesin satin alimlarda indirim imkani yakalanabilinir. Genelde kiiglik ve orta boy is-letmeler igin
uygundur. Bazi firmalar uygun vade imkanlari sunmaktadir.

KASAP,BALIKCI VE MANAV SECIMi

En fazla satin alma yapilan yerler kasap ve manavlardir. Yiyecek maliyetini en ¢ok etkileyen unsur et
ve et Urlinlerinin fiyatlaridir. En ¢cok para kasaba 6denir. Bu anl-amda kasap,manav ve balikgl iyi
segilmelidir.

En az iki veya (g firmayla anlasma yapilmal,lrin kalitesi ve fiyat olarak birbirleri arasinda rekabet
ortami yapmalari saglanmalidir. Béylece firmalar Urin kalitesini distrdiklerinde tek segenege
mahkum kalmamis oluruz.

ONEMLI:Ascibasi ve ascilarin en fazla sorun yasadigi durumlar sunlardir:

Malzemelerin zamaninda gelmemesi,

Malzemenin istenilen nitelikte olmamasi,

Hammadde malzemelerinin kaliteli olmayisi,

Bazi malzemelerin her zaman bulunamamasi,

Bazi malzemelerin(sebze,balik vb.)hava kosullarindan etkilenmesi,

Bazi malzemelerin her mevsimde bulunmayisi.

DAYANIKSIZ MALZEMELER

Kisim sefleri,mutfak sefine onaylatir. Mutfak sefi 6zel isteklerini bildirir. Satin alma anlasmal
firmalardan UrUnleri satin alir. Satin almalar anlasmali firmalardan yapi-lir, telefon, faks ve mail ile
satin alinacak olan market listesi uygun zamanda satin alinacak tedarikgi firmaya gonderilir.

Satin alma taleplerinin haftanin belirli glinlerinde ve tam zamaninda yapilmasi cok 6nemlidir. Bu
ylzden kisim sefleri siirekli olarak par stocklarini otel dolulugu ve organizasyonlarin durumuna gére
takip etmeli ve siiprize olanak vermemelidir. Faturalar ay sonunda 6denir.

Anlik satin almalar, yeni Urin talepleri oldugunda satin alma yetkilileri kendilerine bildirilen Grinleri
kasa avansi alarak bizzat tedarikgi firmalardan alip gelir.

DAYANIKLI MALZEMELER

Satin alimlari daha kolaydir.Telefon,faks veya mail ile yapilabilir. Bu malzemeleri {iriin kalitesi,
standardi, markasini asci basi belirledikten sonra, satin alma depart-mani Grinleri satin alr.

PAZAR LISTESI(MARKET LIST)GUNLUK SiPARIS LISTESI

Bliylk isletmelerde istege bagli olarak,satin alma departmaninin her departman igin belirlemis oldugu
satin alma glinleri bulunur.Departmanlar bu glinlere gore satin alma taleplerini yaparlar.
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Ancak, mutfaktaki operasyon yogunluguna bagli olarak hemen hergiin malzeme talebi olma ihtimali
olabilir. Market listeleri bir glin 6ncesinden hazirlanir. Tim ki-sim sefleri taleplerini mutfak sefine
form ile bildirir. Mutfak sefi onay verdikten sonra satin alma talebi yapilir. Market listesi mutfak igin
alinacak olan tiim malze-melerin siniflar halinde ve alfabetik siraya gére yazilmis listesidir.

Siparis edilecek olan Urinlerin miktarlari kg, adet, litre vb. 6lcllerle belirtilir.

Ozel yazilmasi gereken notlar yazilir.irinlerin cesidi, biyiiklikleri,gériiniimleri ve renkleri gibi.
Market listesi 3 nishali olmalidir. Mutfak, depo ve satin almaya ve-rilir.

KUCQUK SATIN ALMA LISTESI

Ufak isletmelerde kullanilir. Yemege konulacak olan malzemelerin listesi yazilip, pazardan veya
marketten alinir.

Mutfak Alisveris Listesi
SELVA ABLA ke
ROYALGARDEN
SATINALMA FORMU
KURU BAKLIYAT SEBZE MEYVE KONSERVE
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Blyiik isletmelerde satin alma islerinden sorumlu bir satin asma departmani mev-cuttur. Mutfak igin
alinmasi gereken her tirli Grinin bu departmana bildirilmesi gerekir. Siparis talepleri belirli giin ve
saatte yaplilir.

Satin alinacak olan malzemelerin kalitesinden ve fiyatindan sorumludur.

Pazar arastirmasi yapar,pazarl etmesini bilen kisidir.

Toptancilari tanir.

Malzeme fiyatlarini ve Grln gesitlerini bilir.

Uriinler hakkinda mutfak sefi ile siirekli olarak diyalog halindedir.

IDARI SERVIS veya MUHASEBE SERViSi

Satin almalar genellikle sabah erkenden yapilir.

Satin alinan malzemelerin kalitesi, miktari, 6zelligi, standardi ve tazeligi kontrol edildikten sonra
teslim alinir.

Mutfak icin alinan malzemeler, 6zellikle dayaniksiz malzemeler (et, balik, sebze vb.) mutlaka mutfak
sefi, kisim sefi tarafindan kontrol (kalite, tazelik, miktar, adet vb.) yapildiktan sonra teslim alinir.
Teslim alinan dayaniksiz malzemeler derhal soguk depolra ve ilgili kisimlara gond-erilir.

Dayanikl malzemeler depoya tasinir.

Mutfaga gonderilen bitiin dayaniksiz ve dayanikli malzemelerin ciktisi depo sefi tarafindan alinir.
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Satin alma departmani tarafindan doldurulan siparis formlarinin bir nishasi mu-hasebe servisine
verilir.

Gerekli takip ve islemleri yaparlar.

Uygun olmayan durumlarda ilgili departmana miidahale yaparak sorunun gideril-mesini saglar.

SATIN ALMA TARTILARI
4

BESINLERi SAKLAMA

SAKLAMANIN ONEMI
Saklama yontemine uymadan yiyecekleri depolamak, onlarin yavas veya hizli bir sekilde

degismelerine ve bozulmalarina yol acar.

Bu degisme onlarin kalitesini, yapisini (koku, renk, tat vb.) koti yonde etkiler.

Hayvansal yiyeceklerdeki ve hayvansal madde karisimi gidalardaki baslica degi-siklikler

sunlardir:

Koku ve bozulmalara yol agan mikrop saldirilari

Biyokimya bozulmalari

Toplanan bitkilerde bir siire sonra kimyasal ve biyokimyasal 6zellikte yavas veya hizl birtakim
degismeler meydana gelir.Bunlar lic asamada gerceklesir.

1-OLGUNLASMA:Eksiligin kaybolmasi,sekerli tadin artmasi, rengin degismesi, kendine 6zgii hos
tadin gelmesi ve yumusama

2-ESKiME:Sararma, gevseme, porsiime, solma, kuruma vb. nedenler.

3-OLME:Ziyan.

Bu degisim bazi yaprakl sebzeler, mantar, sivri biber, brokoli, cilek, incir, kayisi vb. icin hizli, bazilari
patates, sogan, sarimsak, havug vb. icinse yavas olmaktadir.

Saklama metodlarinin amaci,mikroplarin saldirilarini ve biyokimyasal degisikligi yavaslatmak ve
durdurmaktir.

Yiyecekleri saklamak icin pek cok yontem vardir. Bunlarin bazilari eski, bazilari ise moderndir.

SAKLAMA GESITLERI
GELENEKSEL YONTEMLER
1-TUZLAMA YONTEMI
Mikroplarin cogalmasini ve etkinliklerini yavaslatmak icin, yiyecek maddesinin normal suyunu veya
ortamini degistirmek yeterlidir.Yiyecek maddesine yeterli de-recede tuz ilave ederek, onda
olusabilecek mikroplarin etkinlikleri bir siire durdu-rulabilir. Salamura buna bir érnektir.
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2-SEKERLEME YONTEMI

Yiyecek maddesine yeterli miktarda seker ilave ederek, olusabilen mikroplarin faaliyetleri bir siire
durdurulabilir. Regel, meyve sekerlemeleri, surup, tathlar vb.

3-SIRKELEME YONTEMI

Tehlikeli mikroplar sirkeli ortami sevmezler.Eksi yiyeceklerin saklama siiresi daha uzundur. Tursunun
uzun siire bozulmadan kalmasini daglayan sirkedir.

4-KAVURMA YONTEMI

Kavrularak,isi etkisiyle yiyecek mikroplardan arindirilir. Hig bir katki maddesi kat-madan uzun siire
saklanamaz.Tuz, kimyasal madde,yag birlestirilerek yiyecegin daha uzun siire saklanmasi saglanabilir.
Et kavurmasi, 6rdek veya kaz konfit (pi-sirip kendi yaginda saklama)vb.

5-TUTSULEME YONTEMIi(FUME YONTEMI)

Titsiileme ydntemiyle sinirh bir siire saklanabilir. Ozel tiitsiileme yéntemiyle ha-zirlanarak yi-yecek
tiiketime sunulur. Dil fime, somon fiime, jambon fliime vb.

6-KURUTMA YONTEMI

En eski saklama yéntemlerindendir. Uriiniin suyunu belli bir oranin altina(%12’nin altina) diisiirerek
mikroorganizma ve biyokimyasal etkinlikleri durdurma veya ya-vaslatmadir. Glinliimiizde yontem
modernlestirilmistir. Ornegin, liyofilizasyon yon-temi ile kurutulan Griinler cok daha saglikli ve kaliteli
oluyor.

MODERN YONTEMLER

A-SOGUTMA YONTEMI

Diger saklama yontemlerine gore soguk ¢ok daha avantajlidir. Clinkd, sogukta saklama yontemi
yiyecegi pisirmek ona katki maddesi karistirmak veya dokusunu degistirecek gibi bir islem
gerektirmez.

POZITiF SOGUKTA SAKLAMA

0 derecenin lzerinde,+1,+3,+6,+8'de yiyecekler doku ve 6zelliklerine gore, uy-gun sogukluktaki
buzdolabinda, soguk linitede,soguk odada veya soguk depoda saklanabilir.

NEGATIF SOGUKTA SAKLAMA:

0 derecenin altinda,yani -18 ve -25 derecede kiiglk veya blyik derin dondurucu icinde (deepfreeze)
saklanabilir.

SOGUKTA SAKLAMA KOSULLARI

Sebzelerle etler bir arada saklanamaz.

Bozulmus bir yiyecek maddeye dondurularak tazelik kazandirilamaz.

Mutfakta bulunan sogutucularin en az bes ayri buzdolabi, depo veya liniteden meydana gelmesi
gerekir. Hijyen, koku sinmesi, yiyecek maddesinin 6zelligi ve dokusunun soguga karsi duyarhhk
durumu agisindan yiyeceklerin uygun gorilen, birlikte saklama gruplari su sekildedir.
1-ETLER:Sigir,dana,kuzu,tavuk,sakatat,pismis etler vb. saklama derecesi 0 ile +4 arasidir. Kasap
dolabi veya ayri bir sogutucu Uniteye ihtiyac vardir.

2-BALIKLAR:Buz arasinda veya nemli ortamda -1 ile +2 arasinda.Balik dolabin konur.
3-SEBZE-MEYVE:+6 iLE +8 arasi.Sebze ve meyve dolabi veya iinitesi.
4-TEREYAG,SUT,PEYNIR,YUMURTA vb.:+6 ile+8 arasi.Ayri bir sogutucu dolap.

5-DONMUS GIDA MADDELERI:-18 iLE -25 arasi.Derin dondurucu.

DAYANIKSIZ YIYECEK MADDELERI
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Canli su Urinleri(istakoz, kerevit,istridye,midye vb.)

Sarkiteriler(salam,sosis,sucuk,pastirma vb.)

Ordorv malzemeleri.

Pastane maddeleri.

Sogukta saklanmasi gereken digere malzemeler.

Bu Uriinler bes sogutucu veya uygun dolapta saklanabilir.

Canli su Urinleri (istakoz, midye, bocek, kerevit vb.) baliklarla birlikte saklanamaz. Bu Uriinler canli
olduklariicin O derecede gabuk 6liirler. Bunlari seb-ze dolabina veya siit-yumurta koymak daha iyi
olabilir.

Etler,sebzelerle birlikte saklanmaz. Sogukta saklanma dereceleri farklidir. Ustelik sebzeler etleri cabuk
bozulmalarina neden olur.

2-POZITiF SOGUKTA YiYECEK MADDESi SAKLAMA

Yiyecekleri sogukta saklamanin amaci,mikroplarin hayvansal yiyeceklerin tzerin-deki etkilerini
yavaslatmaktir. Ayni zamanda sogugun kuru olmayan gida madde-lerini koruma 6zelligi de vardir.
3-YiYECEK MADDELERIN YERLESIMi

Gida maddelerini tiirlerine gére ayirarak saklamak gerekir.

Baliklar buz icerisinde ve ayri balik dolabinda saklanmalidir.

Kabuklu ve yumusak deniz mahsulleri daima ayni yerde +6 ile +8 arasinda sak-lanmalidir.
Buzdolabinda, agikta saklanan yiyeceklerle ambalajli maddeler birlikte saklanmal-idir.

Nem orani iyi ayarlanmalidir.Nem orani fazla olursa, yiyeceklerde rutubet, kif ve-ya yapiskanhk
yapabilir.

Yiyecek maddeleri yere konmamali. Kap icerisinde, temiz raf ve etejere konmall.

Pozitif sogukta saklanan yiyecekler en kisa stirede tiiketilmeli.

Buzdolabi isisi, hergiin ayri bir termometre ile kontrol edilmeli.

Yiyeceklere arasinda yeterli mesafe olmali. Dolabin kapisi az a¢ip kapatiimali.

Bazi meyveler sogugu sevmez. Muz +12’nin altinda tutuldugu zaman kararir. Buz-dolabinin disinda
serin bir yerde saklanmalidir.

Patates, sogan ve sarimsak ayri ve serin bir yerde saklanmal.

4-A-BAZI PRATIK ve ONEMLI BILGILER

Pozitif sogukta saklanan bitin yiyecek maddelerinin, ylzeylerinin yavas yavas ve bolim kurumalari
iki sonug verir. Birincisi yiyeceklerin Gzerlerinin kurumasi.

ikincisi ortamin nem oranini yiikseltip sogutucunun buz tutmasi.

Bundan dolay! yitecekleri tGizeri mutlaka ortiilmesi gerekir.

Bir mutfakta en azindan iki soguk linite ve bir derin dondurucu bulunmalidir.

Birincisinin i1sisi +1 ile +3 derecede,dayaniksiz(et,tavuk hazir yemek vb.) yiye-cekler icin.

ikincisinin 1sisi +6 ile +8 derecede orta dayanikli yiyecekler (sebze, meyve, siit, yumurta vb.) igin.
Derin dondurucu isisi -18 ile -25 derecede olmali.Donmus yiyecekleri saklamak igin.
B-DONDURMA ve SAKLAMA YONTEMI

Donmus yiyecekler bircok yonden avantajlar saglamaktadir. Vakitten kazanma, daha ¢ok irin cesidi
bulundurma,yiyecegin daha kolay saklanmasi,elde her an yedek {riin bulunmasi,daha az ziyan.
Ancak, derin dondurma kosullari sonucu bir donmus yiyecek cok iyi veya ¢ok kéti olabilir.
Yani,dondurulmus maddenin kalit-esi, dondurma esnasindaki islemlerin nasil yapildigina baglidir.
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lyi donmus Griinler elde etmek icin kurallara uygun ekipman kullanmak gerekir. Bunlar cok hizh bir
sekilde 1s1y1 diiglrlicti ve dondurucu ekipmanlar 6zelligi tasi-malidir.

Derin donmus yiyecek madde (i¢c ayri asamada gerceklesir.

1-Yiyecekleri derim dondurma islemi

2-Donmus yiyecekleri derin dondurucuda saklama

3-Derin donmus yiyeceklerin ¢éziilmesi(defrost)islemi.

YiYECEKLERIN DERIN DONDURMA iSLEMI

Kurallara uygun bigimde derin dondurulmus bir yiyecek madde ile geleneksel yéntemle dondurulmus
ayni tirden bir yiyecek maddesi kesinlikle ayni kalitede olmaz.

Ornegin,-10 derecede dondurulmus bir pilicle,-40 derecede dondurulmus bir pilic arasindaki kalite
farki cok buyuktar.

Hem lezzet,hem de saglik agisindan iyi donmus Uriin elde etmek i¢in,donmus Grliniin gegirdigi bir¢ok
donislimi bilmemiz gerekir.

DONMU$ MADDELERIN GEGIRDIKLERi DONUSUMLER
SUYUN KRISTALLESMESi ve SONUGCLARI
Doku suyunun dagilimi;
Hicrenin icindeki su,
Hucreler arasindaki su,
Donma esnasinda kristallesen suyun sekli ve yeri, sogugun hiz ve kuvvetine gore degisir. Bu donma
esnasindaki degisme Uriinin kalitesinde cok etkili olur.
Doku degisimi Grlnin yapisina gore degisir. Donma esnasinda, hayvansal Grlnler-le, bitkisel Griinler
ayni degisime ugramaz.
Donmus hayvansal Urinlerin mikrop saldirilarina ve biyokimyasal etkinliklere kar-si savas vermesi
gerekir.
Donmus bitkisel Grlinler sararmaya ve aroma kaybina karsi savas vermelidir.
PRATIK ONERILER
Dondurulacak Griinlerin 6l¢listinin ve kalinliginin az ve ince olmasi gerekir.
Kesinlikle,acik sekilde(ambalajsiz),yiyecek madde dondurulmamalidir.
Yiyecekler,dondurma sirasinda birbiri lizerine gelmeyecek.
Sekilde yerlestirilerek dondurulmalidir.
Sadece cok taze olan trtinler dondurulmahdir.
Sebzeler temizlendikten sonra dondurulmalidir(gerekirse sok haslamadan ge-cirilmeli).
Uriinler iyice paketlenip, lizerlerine gerekli bilgiler(tarih, isim vb.)sonra dondurul-malidir.
Derin dondurucuyu en soguk konumuna getirerek triinlerin mimkiin oldugu ka-dar cabuk donmasi
saglanmalidir.

RESTORAN MUTFAKLARINDA YAPILAN DERIN DONDURMA iSLEMI
Derin dondurma islemi 6zellik gerektiren bir konudur.
Herkes eline gegen herseyi derin dondurucuya koymamalidir.
Derin dondurma yapan kisi mikrobiyolojiden ve biyokimyadan az da olsa anlama-hdir.
Hijyen ve saglik kurallarini bilmelidir.
Yeterli ekipman olmayan mutfaklarda dondurma islemi yapilmamalidir.
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Ancak,cok az miktarda olan,derin dondurucuda saklanmasi gereken bazi yiyecek-lerin kisa sti-re(en
fazla 20 giin) iginde tiketilmesi sartiyla dondurulmasi yapilabi-lir.

Derin dondurulacak malzeme, kiiclik parcalara ayrilarak naylon poset veya streg icinde, lizerinde isim
ve tarih yazil olarak saklanmalidir.

Restaurant mutfaklarinda genelde,daha dnce dondurulmus Grlnleri saklamak icin 6ngorilmis derin
dondurucular vardir.

Bu derin donduruculardaki sogukluk derecesi -18 civarin-da oldugu gibi bunlar an-cak donmus
gidalari saklamak igin kullaniimahdir.

Yiyecekleri derin dondurmak igin gerekli sogukluk -25 -40 arasidir.

DONMUS YIiYECEKLERI DERIN DONDURUCUDA SAKLAMA
Bltdn Grlinler -18 derecede veya daha diisiik -20 -25 isida saklanmalidir.
Eger derin dondurucularin soguklugu -10 ile -18 arasi ise,
Yiyeceklerin saklama suresi kisalir.
Kurala uygun dondurulmus bir Uirlin -18 yerine -25 derecede saklanirsa Girlinlin kalitesi daha iyi
korunmus olur.

SAKLAMA SURESI

Donmus Uriiniin saklama siiresi gesitli nedenlerden dolayi degisebilir. Ornegin, derin dondurucunun
1sis1, Grlintin yapisi, soguklugun algalip yiikselmesi,ambalajin kalitesi gibi. Bundan dolayi donmus
Grlnln Gzerindeki etiketin onerilerine dikkat-le uymak gerekir.

DONMUS URUNUN DEPOLANMASI

Alinmasi gereken bazi 6nlemler sunlardir:

Derin dondurucu asiri yiklemekten kaginilmalidir.

Koku yapan trtnler iyi kapatiimahdir.

Donmus Urinleri saklamak i¢in kullanilan derin dondurucuya asla donmamis madde konmamalidir.
(Dolabin iginde kar yapar).

Dondurucuya ilk giren ilk ¢tkmaldir.

DERIN DONMUS YiYECEKLERIN COZULMESI
COK KISA COZULME
Isinma veya pisirme esnasinda Urin ¢ok kisa stirede ¢ozilir.
UZUN ¢OzULME
Uriinii normal buzdolabina koyarak ¢éziilmesini saglama.
Bu yontem en uygun olanidir.lirlin daha iyi bir sekilde kendine gelir.
URUNUN KOTU SARTLARDA COZULMESI
Kurala uygun olmayan sartlar altinda ¢6ziilen donmus yiyecekler gesitli bozulma-lara yol agar.
Hayvansal yiyeceklerin tadi degisir,besinsel suyu kacar,biyokimyasal etkinlikler ve mikrop tGremesi
baslar.
Donmus bir maddenin ¢6ziilmesi,o maddenin sifirin Gzerinde bir 1sida tutulmasiy-la meydana gelir.
Cozlime siresi uzun veya cok kisa olabilir.
Uzun zaman ¢6zinmds kalan bitkisel yiyecekler, porsiir, tatlari kacar, sararma ve renk degisimi baslar.
Mayalanma ve kif olur.

KURALA UYGUN DONMUS MADDE COZULMESI
Donmus maddeler,temiz bir kap icerisinde +4 +10 derece soguklukta buzdolabin-da ¢6zlilmelidir Bu
islem bltiin donmus maddeleri kapsamaz.
Genelde donmus sebzeler dogrudan kaynar suya atilarak pisirilir.
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Bazi donmus gidalarin ambalajinda, nasil ¢dziilmesi gerektigine dair éneriler var-dir. Bunlara
uyulmaldir.

Servis esnasinda sicak suyun igine donmus gidalar,aliskanlk geregi siklikla konu-luyor. Bu uygulama
sakincaldir.

Bu uygulama yiyecegin yapisini bozarak tadini azaltir.

Donu ¢ozilmiis bir yiyecek maddesi bekleilmeden tiketilmelidir.

Donu ¢6zilmiis madde asla bir daha dondurulmamahdir.

VAKUMLAMA YONTEMI

Yalniz kendi basina bir saklama yontemi degildir. Genelde, pozitif veya negatif so-gukla saklama
yontemiyle birlestirilerek gerceklestirilir.

VAKUMLAMA PRENSIBI

Uriini 6zel plastik torbaya koyup,vakum makinesinde,bir cesit gaz esliginde, ha-vasi cekilerek, tiriin
torbaya sikica agzi yapistirilarak hapsedilir.

PiSIRME TEKNIKLERI
GENEL PiSIRME USULLERI

12.ylzyila kadar,baslica yemekler corba, haslama, cevirme et ve suda pisen ye-mekler vardi.
17.ylzyilda,demirden mutfak arag¢-geregleri yapilmaya baslandi.

18.ylizyilda kdmiirle galisan dokiim kuzineler kullanilmaya baslandi. O zamana kadar yiyecekler,
ocakta acik ateste piserdi.

19.ylizyildan sonra, mutfak sanati gelismeye basladi.Yemek cesitleri ve pisirme usullerinde artis
gozlendi.

20.ylzyildan sonra, Tirk mutfaginda da olumlu gelismeler olmaya basladi.

ATESIN YiYECEKLER UZERINDEKIi ETKISi PiSIRMEK
Pisirme yiyecegin rengini ,gorintisiini, kokusunu, tadini, yapisini, hacmini, agirl-igini vb. 6zellik-lerini
az ya da ¢ok degistirir.
RENK DEGISiMi
Pisirme esnasinda,etteki protein pihtilasir ve etin renginde degismeye neden olur. Haslanarak pisen
etle kizartilarak pisen et arasinda renk ve tat farki vardir. Sebzelerde gorilen renk degismesi,pisirme
usuliindeki ortama gore farklilik olabi-lir. Ornegin, yavas ateste ve {izeri kapali olarak pisen taze
fasulye sararir. Ancak, ayni taze fasulye,¢cok kaynar suda,acik olarak hizli sekilde pistigi zaman rengini
korur.
KOKU
Bazi pisirme usullerine gore pistiginde yitecegin kokusu farkl olabilir. Suda pisen bir tavukla, firinda
pisirilen bir tavugun kokusu degisiktir.
TAT
En uygun pisirme usullni uygulayarak,yemegin tadini getirmek, yemekteki olasi asitligi
(buruklugu)yok etmek ve lezzetini en (st seviyeye cikararak sindirimini ko-laylastirmak mimkiindr.
Ornegin, et suyu ile pisen bir pilavin tadiyla normal su ile pisen bir pilavin tadi, ayni olmaz
HACIM ve AGIRLIK
Yiyeceklerin hacim ve agirlik kaybi pisirme teknigine baglidir. Roti seklinde pisen bir yiyecek sivi icinde
pisen bir yiyecekten daha fazla su kaybederek agirliginda eksilme olur. Genelde, taze yiyecek
maddeler hacim ve agirlik kaybeder. Kuru yi-yecek maddeleri ise hacim ve agirlik kazanir. Ornegin;
piring, makarna vb. agirlik ve hacim kazanir. Et, balik, tavuk vb.hacim ve agirlik kaybeder.
PiSME NOKTASI
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Dogru sekilde pisen yiyecek maddeler,genelde daha yumusak ,daha lezzetli ve daha sindirimi kolay
olur. Pisme sirasinda ates etkisi ile;

*Hayvansal ve bitkisel proteinlerin pithtilagsmasi,

*Etlerin piserek yumusamasi,

*Bitkilerdeki seliilozun yumusamasi.

*Nisastalarin sulu ortaminda pihtilasmasi,kuru ortamda kizarmasi veya kurumasi gibi pek ¢cok
degisiklik meydana gelmektedir.

PiSME SURESI

Pisme basladiktan sonra, pisene kadar gecen,aktif siiredir. Ornegin, kurabiye 190 derecede 20
dakikada piser. On isitma yapilir. Firinin sicakligi 190 dereceye ula-sinca kurabiye firina konulur.
Taze fasulye haslanarak 18 dakikada pisirilir. Kaynamakta olan suya taze fasulye-ler atilir ve kaynama
basladiktan sonra 18 dakikada fasulyeler pismistir. Isinma siiresi ve suyun kaynama siiresi sirasinda
gecen siire kayda alinmaz.

KiMYASAL DEGISMELER

Pisirme sihhi agidan yiyecek maddesinin garantisidir. istenmeyen organizmalar (bakteriler, kiifler,
mayalar) yok ederek veya zararsiz hake getirerek yiyecegi da-ha giivenli hale getirmektedir. Uretim
veya besicilik esnasinda kullanilmis olan ba-zi zararli kimyasal maddelerin yok olmasini saglar.

ATESIN BESIN ELEMANLARI UZERINDEKi ETKISi

YAGLAR

Kimyasal 6zelliklerine gére,yaglarin erime noktalari degisir. Ornegin, tereyagi 32 ile 35 derecede erir.
Sivi yaglar, genelde O ile 10 derece arasinda erir. Yaglarin bo-zulmaya basladigi sicaklik noktasi(kritik
nokta),yagin icinde bulunan kimyasal maddelere ve yagin 6zelligine gére degisebilir. Ornegin,
tereyaginin bozulmaya basladigi ortalama sicaklik noktasi 130 derece, margarinin 150 derece, bazi
sivi yaglarin 180 derece ile 220 derece arasindadir. Bozulmaya baslanan asiri sicak yaglarin sindirimi
zor olur. Bunlar sagliga zararlidir. Kizartmada kullanilacak yagla-rin 6zellikle isiya dayanikli yaglar
olmasi gerekir.

KARBONHIDRATLAR

Seker surup yapiminda, karamela, tatli, pasta vb. yapimlarinda kullanilir. Nisasta yagda veya kuru
isitildigl zaman kizarir. Suyla isitildigi zaman genisler, koyula-

sir ve pihtilasir.Kizaran bitiin yi-yecekler karbonhidrat sayesinde kizarir.

PROTEINLER

Proteinler 65 dereceden itibaren pihtilasmaya baslar. Atesin etkisiyle renk degisti-rirler. Yiyeceklerin
pisme esnasindaki pthtilasmasini veya sertlesmesini saglayan da proteindir.

VITAMINLER ve MiNERALLER

Vitamin ve mineraller 1slama suyunda veya pime suyunda eriyebilmektedir. Erime orani sivinin
miktarina ve pisme siiresine gore degisebilir. Yiyecekler gerektigin-den fazla islatiimamali, gerekli
miktardan fazla su kullanilmamali, yiyecekler gere-ginden fazla pisiriimemeli, mimkiin oldugunca
yiyecekler bitin olarak pisirilmeli, mimkiinse yiyecekler buharda pisirilmelidir.

SELULOZ

Sicagin etkisiyle yumusar ve porsir. Selliloz yumusadigl zaman sindirimi kolaylas-tirir.

SU

Pisirme esnasinda yiyecek madde ile su arasinda bir gecisme olmaktadir. Orne-gin, et suyu, balik suyu
vb. bircok sosta,yemekte ve pisirme usuliinde kullanilma-ktadir.

TEMEL ISI ETKILERI

A-KONSANTRASYON ISI ETKISI
Cok kizgin ve yogun is1. Bu 1si etkisinin amaci yiyecek maddesinin 6z suyunu ve tadini iginde
birakmaktir. Yiyecegi 6nce yiksek 1sida bir middet pisirerek, ylizeyin pihtilasmasini saglayip, béylece

122



biinyedeki yayilabilir su ve tatlarin disa ctkmasini énler. Ornek olarak, kizartma, 1zgara, tava, buhar,
haslama pisirme usulleri.

B-YAYILMA ISI ETKISI

Orta sicaklik, kisik ates veya yavas yavas pisirme. Bu isi etkisi pisme esnasinda, yiyecek madde ile
pisme sivisinin sicakhgi birlesir. Yiyecekteki tatlarin bir kismi siviya geger, sividaki aromatik tatlarin bir
kismi da yiyecege gecerek arzu edilen tatlar elde edilir. Firinda pisirmede de sicakligin orta isida
yayilarak gelmesiyle yi-yecegin yavas yavas pismesi saglanir. Ornek olarak, pose, benmari, ragu,
bazen breeze ,bazen firinda pisirme bazen de kaynatarak pisirme usulleridir.

C-KARISIK ISI ETKISI

Konsantrasyonla,yayilmanin birlesimi. Cok kizgin sicaklikla baslayip orta sicaklikta veya kisik ateste
devam etme. Yiyecege, once konsantrasyon (kuvvetli ve yogun isi), sonra da yayilma isi etkisi
uygulanir. Ornek olarak, tencere yemekleri, yahni-ler ve breeze pisirme usulleridir.

Ornegin, tas kebabin kavurma islemi konsantrasyon,suyunu verdikten sonra ya-vas yavas pisir-me
islemi de yayillma isi etkisine girmektedir.

ULUSLAR ARASI SEBZE DOGRAMA ve KESME TEKNiKLERi
1-JULIENNE(JULYEN)
Bicak sirti kalinliginda,yaklasik 3-4 cm.uzunlugunda,ince cubuklar halinde dogra-ma seklidir. Hepsi
esit kalinlikta dogranmalidir. Hercesit sebze bu sekilde dogra-nabilir.

=

2-BRUNOISE(BRUNUAZ)

En kiiciik dograma seklidir.Bitilin pargalarin ayni bliytklikte olmasina dikkat edi-lir. Sebzeler dnce
julyen sekilde dogranir, daha sonra brunuaz sekline getirilir. Consomelerde, et yemeklerinin
yanindaki garnitirlerde ve salatalarda kullanilir.
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3-JARDINIERE(JARDINIE)
Brunoise dograma seklinin biraz daha iri dogranmis seklidir.iri brunoise’de diyebi-liriz. Esitlik daima
onemlidir. Stislemelerde ve salatalarda kullanilir.

4-MACEDOINE(MASEDON)
Jardiniere dograma seklinin biraz daha iri dograma seklidir .iri bruniose’de diyebi-liriz.Kiiplerin 7-8
adeti corba kasigina sigacak sekilde muntazam kesilir. Sebze garnitirlerinde,cesitli corba-

larda,salatalarda,etlerin dogranmasinda kullanilir.

5-MIRE POIX(MIRPUA)

iri parcalar halinde dograma seklidir.Parcalarin tamami kiip seklinde ve munta-zam olmalidir. 3-4
tanesi yemek kasigina sigacak biyiikliikte olmalidir. Sogan, ke-reviz kabuklari, havug, pirasa ve defne
yapragindan olusan gruba bu isim verilir. Temel soslarda, patates garnitiirlerinde, et
yemeklerinde ,braise usull hazirlanan yiyeceklerin (6nce az yagda kizartilip, sonra demi glace sosta
pisirilen yemekler) 6n hazirliklarinda kullanilir. Kullanildigi yerlere gore iki sekilde hazirlanir.
A-BEYAZ MIRE POIX

Mire poix’da kullnailan sebzelerin beyaz kisimlari kullanilarak hazirlanir.Berrak ¢orbalarda, beyaz
soslarda,beyaz etten hazirlanan yemeklerde ve su Urilinlerin-den hazirlanan yemeklerin hazirlama
sularinda kullanilhr.
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B-NORMAL MIRE POIX
Sebzelerin kabuk ve yesil kisimlarinin kullanilmasiyla hazirlanir.Kahverengi fondlarda kulani-
hr.

6-DICE(DAYS)veya PAYSANNE(PEYZAN)

Bigak sirti kalinliginda,1 cm.kare ylizeyinde dograma usultddr. Btlin pargalarin ayni blykliikte
olmasina dikkat edilir. Tim sebzeler bu sekilde dogranabilir. Con-someler,gar-nitiir olarak kullanilan
sebzeler ve salatalar da kullanilir.

7-MATIGNON
Paysanne dograma sekli rastgele dogranirsa matignon adini alir. Yine kalinliklar ve ylizeyleri
birbirinden ¢ok farkli olmamalidir. Mire poix dogramanin ¢ok ince hali de diyebiliriz.
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8-BATONNETS-STICKS(BATONET STiK)
1/2 veia 1 cm.kare kesidinde,yaklasik 4-5 cm. uzunlugunda, kare prizma seklinde dograma seklidir.
Havug,patates,kereviz gibi sebzelerden yapilan garnitiirlerin dogranmasinda kulanilir.

9-VICHY/(Visi)

Bicak sirti kalinliginda halkalar seklinde dograma usuliidiir. ince havug, kabak, sa-latalik gibi
sebzelerden yapilan salatalarda, garnitirlerde ve salatalarda kullanlur. Bazen garnitlir ayni ismi alir.
Carrot vichy gibi.

10-BOUQUET GARNIE(BUKET GARNI)
Aslinda dograma sekli degildir. Ozel koku ve lezzeti olan gesitli sebzelerin ve otla-rin esit 6lgiilerde bir
araya getirilip baglanmasiyla yapilir. Havug, kereviz saplari ve kdk kerevizin, kabuk veya kabukla
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birlikte i¢ kisimlari, defne yapragi ve dali, pirasa ve sogan gibi sebzelerin bir araya getirilip sicimle
baglanmasi en yaygin kullanimidir.

11-GARNISHED ONION
Kullanildigi yere gore biyiik veya kiiclik soganin dis kabuklari soyulur. Kok sap kisimlari kesilirken
dagilmamasi igin derine kagmamak gerekir. Sogan lizerine defne yapragi iki karanfille tutturulur.

12-BAHARAT TORBASI(SOCHET d’ESPIES)

Mutfak tllbendinin icine ezmeden ¢esitli otlarin ve baharatlarin karisimi konu-lur. Azicik kirilmis tane
karabiber, bahar ,kmyon, karanfil, kekik, biberiye ,mercankdsk otu sikica tiilbentle torbalanarak
baglanir. Etin sosunun igine atilir. Yemek pisince icinden alinir.

e A

YIYECEK PiSIRME TEKNIK ve USULLERI
1-SUDA PiSiRME
2-BUHARDA PiSIRME
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3-KURU ISIDA PiSIRME
4-YAGDA PiSIRME

1-SUDA PiSIRME YONTEMLERI
A-BLANCHING-BLANCHI(BLANSi)-ON HASLAMA

Sok haslama veya beyazlatma. Beyazlatma veya beyazlatmak anlaminda Fransiz-cadan gelen bir
kelime.Ug anlami vardir.

a-SEBZELER iCIN:Sebzeyi kaynar suya batirarak, hafif yumusatip ,soguk su-dan gecirip siizme
usultdir. Ancak, sebze pismemelidir. Buna sok haslama denir. 30 ile 60 saniye arasinda kaynar suda
tutulur ve hemen sogutulur.

b-ETLER ve BAKLAGILLER iCiN:Soguk suya koyup kaynayana kadar isitip, soguk sudan gecirme ve
stizme islemidir. Kaynama siiresi 1-3 dakika arasi olmali-dir.

c-PASTACILIK iCiN:Seker ile yumurta sarilarini girparak, beyazlatma usulii. Bu teknik, vanilya sos,
pasta kremasi vb. uygulamalar igin yapilir.

YONTEMIN YARARI

a-SEBZELER iCIN:Biyo kimyasal faaliyetleri yavaslatmak ve iyi bir goriiniim saglamak amaciyla
yapilir.

b-ETLER iCiN:Kanini alma,beyazlatma, tortulardan temizleme ve berrak bir pis-me suyu elde etmek
amaciyla yapilir.

c-BAKLAGILLER iCIN:On yumusatma ,temizlik ve berrak bir pisme suyu elde etmek amaciyla
uygulanir.

d-YUMURTA SARISI iCiN:Sosun daha homojen hale gelmesini saglar.

BLANCHING PiSIRME USULUNE GIREN YEMEKMTARIFLERI
Et suyu, taneli domates sos, parizyen patates, sato patates, etli kuru fasulye, 1spanak yemegi
,zeytinyagli yaprak sarma, vanilya sos, pasta kremasi.

BLANCHING-BLANCHI-BLANSI-ON HASLAMA

B-POACHING-POCHER(POSE) PiSIRME USULU
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Yiyecek maddesini sivi icinde, kaynama derecesine yakin bir noktada, fakat kay-natmadan pisirme
teknigi. Pose pisirme usuliinde kullanilacak sivi, normal su, et suyu, tavuk suyu, balik suyu, sit, surup
vb. yiyecegin tadina uygun olan sivilar-dan secilir.71-82 derece arasindaki sicaklikta pisirme yapilir.
ISI ETKiSi:Yayilma.

YONTEMIN YARARI:Genelde pisimi narin olan yiyeceklere uygulanir. Bu usulle yiyecegin dokusu
veya yapisi zedelenmeden pisirilir. Ornegin; Balik, yagli ciger, pose yumurta, cilbir vb.

POACHING-POCHER-POSE PiSIRME

C-BOILING-BOUILLIE(BUYI) USULU PiSIRME

Kaynama veya haslama pisirme usulii. Herhangibir sivi icerisnde kaynatarak pisir-me usulii.100
derecede pisirme yapllir. Yiyecek kaynar veya soguk suya konur ve kaynamaya basladiktan sonra
pisirme siresi baslamis olur.

ISI ETKISi:Karsik.

YONTEMIN YARARI:Bu yéntemde pisirme siiresi ne kadar uzun olursa, sivi ile yiyecek madde
arasindaki tat gecismesi o kadar lezzetli olur.

BOILING-BOUILLIE-BUYi USULUNE GIREN BAZI YEMEK TARIFLERI

iskembe corbasi, mantar gorbasi, consome, gulas, etli tiirli, komposto.

? - '-> . - -
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BOILING-BOUILLIE-BUYi USULU PiSIRME

SIMMERING

Boiling isleminin ardindan ocagin kisilarak ,85-96 derece sicaklikta pisirme islemi-nin devam etmesine
denilir.

D-BRAISING-BREEZE-BRAISE USULU PiSiRME

Firinda az suyla veya kendi suyuyla,orta isida pisirme usuli.
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ISI ETKIiSi:Yayiima.

YONTEMIN YARARI:Yiyecekle pisirme sivisinin tatlarinin karsilikli olarak birbiri-ne gecerek, yemege
Ozel bir lezzet vermektedir. En dnemli olan pisirme sivisidir. Bu sivi ne kadar aromali olursa, yiyecege
o kadar aroma geger. Balik kullanilacak-sa, balik suyu, et kullanilacaksa et suyu veya dana fond, tavuk
kullanilacaksa, ta-vuk suyu,sebze kullanilacaksa, sebze, et veya tavuk suyu kullanilir. Ocak 150-160
derece arasinda sicaklikta kullanilr.

BRAISING-BREEZE-BRAISE USULUNE GIREN YEMEKLER

islim kebap, izmir kéfte ,dana rosto, karniyarik, imambayildi, hamsi bugulama,

gliveg.

BRAISING-BREEZE-BRAISE USULU PiSIRME

E-STEWING-KENDI SUYU iLE PiSIRMEK

Az miktarda su ilavesiyle,kendi 6z suyu, sebzeleri suyu vb. olusan 6ze su ile pisir-me. 65-85 de-rece
arasinda pisirme yapilir. Su miktari fazla olan kabak,domates vb.sebzeler ile uygulanir. Yumusak etli
olan, tavuk eti, bonfile, kusbasi dogranmis etlerle, meyveler de uygulanir.
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STEWING USULU PiSIRME

2-BUHARDA PiSIRME YONTEMLE

A-STEAMING-BUHARDA PiSIRME

Bu yontemle yiyecekler 6zel tencerelerde buharda piser. Buharin isisinin kaynama derecesinin (100
derece) Uzerinde oldugu unutulmamalidir. Kisa siirede pisirme saglar.

STEAMING USULU PiSIRME

B-BASINGLI BUHARDA(CUISSON A LA VAPEUR) PiSIRME USULU

Bir yiyecek maddesini dogrudan basingli buhar temasiyla pisirme teknigidir. Siviigcinde pisebilen tim
yiyeceklere uygulanabilir. Ayrica,isinmasi ve ¢ozinmesi gere-ken bazi yiyeceklerde de kullanilabilir.
ISI ETKISi:Konsantrasyon.

YONTEMIN YARARI:Yiyecegin daha cabuk pismesini saglar. Yiyecegin 6z suyu, mineraller ve
vitaminler daha az kaybolur. Yiyecegin tadi korunmus olur. Yag kul-lanmak mecburiyeti kalmaz.
Yiyecek zedelenmeden piser, gériiniimui korunur.

PiSIRME TEKNIiGi:Buharda pisecek yiyecekler, suda pisecek yiyecekler gibi hazirlanir. Buharli firmin
Ozel kaplarina yerlestirilerek buharli firina verilir. Pisme siresi her yiyecek tiriine gére degisebilir.

-

BASINCLI BUHARDA(CUISSON A LA VAPEUR)

C-BAIN-MARIE-BENMARI USULU PiSIRME

Sicak su buluna bir kaba baska bir kap veya kaplar oturtularak narin besinleri pi-sirme teknigidir. Bu
yontemle pisecek maddelerin kabina ates direkt olarak temas etmez. Yiyecek maddesi benmari
suyunun sicakhgiyla piser veya pihtilasir.

ISI ETKiSi:Yayilma.
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YONTEM:Genisce bir kaba yeterli su doldurulur. icine yiyecek maddesi kabiyla be-raber yerlestirilir.
Bemarinin suyu kaynatilmamaldir.

BENMARI PiSIRME USULUNE GIREN YEMEKLER

Cikolata eritme,hollandaise sos, bernaise sos.
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BAIN-MARIE-BENMARI USULU PiSIRME

D-ETUVE-ETUVER USULU PiSIRME

Bugulama usulii pisirmedir. Bir yiyecegin Uzeri kapali olarak ,kendi 6z suyu veya bir miktar su
eklenmesiyle ve bazen de biraz tereyagi ilavesiyle ¢ok hafif ateste pisirme yontemidir. Bu yontem
cabuk ve kolay pisen yiyeceklere uygulanir. Genelde jiilyen dogranmis sebzeler etlive usuli pisirilir.
Bazi fileto baliklar da bu teknikle pisirilir. Pisme stiresi mimkiin oldugu kadar kisa olmalidir.

ISI ETKiSi:Yayiima.

YONTEMIN YARARI:Kendi 6z suyu ile,kurutmadan basit sekilde ve yavas pi-sirerek,yiyecegin kendi
0zgli tadini korumaktir.

ETUVE PiSIRME USULUNE GORE YEMEKLER

Julyen sebze, kabak tatlisi ,zeytinyagh taze fasulye ,balik filetosu.

ETUVE USULU PiSIRME

3-KURU ISIDA PiSIRME YONTEMLERI

A- 1ZGARA USULU PiSIRME

a-GRILLING-GRIYE-GRILLER

Bir yiyecek maddesini 1zgarada direkt sicaklik yansimasi ile pisirme yontemidir. Besinler isi kaynaginin
Gzerine konulur.

ISI ETKiSi:Konsantrasyon.
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YONTEMIN YARARI:Yiyecegin yiizeyini,hizl bir sekilde pihtilastirip kizartarak 6ze suyunun icinde
kalmasi saglanir.lzgara sicakhiginin yiyecegin ylizeyinde yarat-tig1 karamellesme 1zgara olan
yiyeceklere 6zgii hos bir tat verir. Odun kémir ile calisan 1zgaralara Barbeki (Barbecue) denir.
Kirmizi etleri gevirirken zedeleme-mek gerekir.

Yeterli 1sida olmayan izgara da yiyeceklerin 6z sularinin disari akmasina ve kuru-masina neden olur.
Etler 6n marinasyondan gegirilebilir. Veya en azindan tuz ve karabiberle lezzetlendirilmelidir. Kalin
veya biyulk olan pargalarin pisirilmesi firin-da tamamlanmalidir.

ETLERIN PiSME DERECELERI

1-COK COK AZ PiSMIiS(VERY RARE-UNDERDONE-BLUE):

Et yumusak,kirmizi ve kanhdir. Etin si-cakligi 35-40 derecedir.

2-AZ PiSMIS (RARE): Eti 1zgaraya biraktiktan 1 dk. 15 sn. sonra diger yone ge-viriyoruz ve 1 dk. 15
sn. ikinci ize verdikten sonra toplamda 2.5 dk. da etin bir yliziinln pisirme islemini tamamliyoruz.
Ardindan etin diger yuzlni geviriyoruz ve ayni islemi 2.5 dk. icinde yine uyguluyoruz ve mihirleme
islemini bu ylizeye uyguluyoruz. Toplamda 5 dk. stirmesi gerekiyor. Pisirme isleminin ardindan yine
etimizi 3 - 4 dk. dinlendiriyoruz ve servis ediyoruz. Etin ici i1slak, kanli ve pembe kalir. Etin sicakhgi 50-
55 derecedir.

3-AZ-ORTA PiSMIS (MEDIUM to RARE): Eti 1zgaraya biraktiktan 1.5 dk. sonra diger yone cevi-
riyoruz ve 1.5 dk. ikinci ize verdikten sonra toplamda 3 dk. da etin bir ylizinan pisirme islemi-ni
tamamliyoruz.Ardindan etin diger ylzini ceviriyoruz ve ayni islemi 3 dk. icinde yine uygu-luyoruz ve
miihirleme islemini bu ylizeye uyguluyoruz. Toplamda 6 dk. siirmesi gerekiyor. Pisirme isleminin
ardindan yine etimizi 3 - 4 dk. dinlendiriyoruz ve servis ediyoruz. Etin ici oldukca yumusak, islak ve
pembe kalir.

4-ORTA PiSMIS (MEDIUM): Eti izgaraya biraktiktan 2 dk. sonra diger yéne geviriyoruz ve 2 dk.
ikinci ize verdikten sonra toplamda 4 dk. da etin bir yliziinlin pisirme islemini tamamliyoruz. Ardindan
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etin diger ylzlinl geviriyoruz ve ayni is-lemi 4 dk. iginde yine uyguluyoruz ve mihirleme islemini bu
ylzeye uyguluyo-ruz. Toplamda 8 dk. stirmesi gerekiyor. Pisirme isleminin ardindan yine etimizi 3 - 4
dk. dinlendiriyoruz ve servis ediyoruz. Etin ici hafif pembe kalir ve orta islaklikta bir tat verir. Etin
sicaklig1 60-65 dercedir. 5-ORTA iYi PiSMis
(MEDIUM to WELL DONE): Eti 1zgaraya biraktiktan 2.5 dk. sonra diger y6é-ne ceviriyoruz ve 2.5 dk.
da ikinci ize verdikten sonra toplamda 5 dk.’da etin bir ylziiniin pi-sirme islemini tamamliyoruz.
Ardindan etin diger yii-ziinii ceviriyoruz ve ayni islemi 5 dk. icinde yine uyguluyoruz ve miihiirleme
isle-mini bu ylizeye uyguluyoruz. Toplamda 10 dk. stirmesi gerekiyor. Pisirme islemi-nin ardindan yine
etimiziy 3 - 4 dk. dinlendiriyoruz ve servis ediyoruz. Pembelik kalmaz ve ¢ok az bir islaklik kalr.

6-iYi PISMIS (WELL DONE): Eti izgaraya biraktiktan 3 dk. sonra diger yéne ceviriyoruz ve 3 dk. ikinci
ize verdikten sonra toplamda 6 dk. da etin bir ylziinlin pisirme islemini tamamliyoruz. Ardindan etin
diger ylizini geviriyoruz ve ayni is-lemi 6 dk. igcinde yine uyguluyoruz ve mihir-leme islemini bu
ylzeye uyguluyo-ruz. Toplamda 12 dk. siirmesi gerekiyor. Pisirme isleminin ardindan yine etimizi 3 - 4
dk. dinlendiriyoruz ve servis ediyoruz.lslaklik kalmaz ve tavsiye edilen bir pisir-me derecesi
degildir.Etin sicakhg 70-80 derecedir.
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B-ROASTING-ROTI-FIRINDA KIZARTMA

Kizartarak pisirme usultidir.Yiyecek maddesinin, biitiin olarak, direkt kuru sicaklik yansimasiyla,
firinda veya kizartma ocaginda pisirme teknigidir. Genelde bliyiik parca etlere,piliclere ve av
hayvanlarina uygulanir. Roti olacak pargalar, hayvanin yumusak ve ¢abuk pisen kisimlarindan
olmalidir. Lokantacilikta ¢ok kullanilir. Roti olacak yiyecegin ylizeyi pihtilastirilarak icindeki 6z suyunun
disa yayllmasi 6nlen-mis olur. Yiyecegin dis ylizeyinde kizarmis,| ezzetli ve gevrek bir tabaka olusur.
150-175 derece arasinda pisirme yapllir.

iYi ROTi YAPMANIN PUF NOKTALARI

Roti tepsisi,roti olacak pargaya gore uygun biyikliikte olmaldir. Tepsi blyiik olur-sa, bos kalan yerler
yanarak,eti ve suyu yanik kokar. Sicakli derecesinin 6nce ¢ok hizli olmasi,sonra disiriilmesi gerekir.
Pisme siresince, roti kendi yagiyla yaglan-malidir. Pisme siiresince kontrol edilmelidir. Rotinin tiirline
ve blylikligine gore pisirme siiresi farkh olur.

ROTI USULU YAPILAN YEMEKLER

Biitin pili¢ kizartma, kuzu tandir, roastbeef (rozbif).

ROASTING-ROTI

C-BAKING-KUVi O FUR-FIRINDA PiSIRME

Yiyecegi herhangibir firinda pisirme islemidir. Firinda pisirilebilir bir yiyecek ,arzu edilen bir sicaklikta,
sivi icinde veya kuru olarak, acik veya kapali bir sekilde pisi-rildigi zaman, baking usulii pisirilmis
olur.150-175 derece arasinda pisirme yapllir.

ISI ETKISi:Karisik.

YONTEMIN YARARI:Sicaklik, yiyecegin bitiin cevresine esit sekilde yansidigi icin, yiyecek maddenin
daha dizenli sekilde kizarmasini ve pismesini saglar.

BAKING-KUVi O FUR YONTEMINE GORE PiSIiRILEN YiTECEKLER

Ispanakli kol boregi, peynirli pogaca, pide, pizza, tel kadayif, kek, kiinefe vb.

136



BAKING-KUVi O FUR

D-SAUTEING-SAUTER-SOTE PiSIRME USULU

Cok kizgin tavada, ¢ok az yagda pisirme usullidiir. Cok az yagla, hizli ateste ka-vurma veya pisirme
usultdiir. Bu hizh pisirme teknigi, genelde az miktardaki (ki-¢lk pargalar) ¢abuk pisen parga-lar igin
uygulanir. Ornegin, patates sote, et sote, ciger sote vb.175-240 derece arasinda pisirme yapilr.

ISI ETKiSi:Konsantrasyon.

YONTEMIN YARARI:Sok bir sicaklikla sote edilen yiyecegin yiizeyini kizartip (pihtilastirarak) 6z
suyunun icinde kalmasini saglayarak degisik ve hos bir tat elde etmektir. Kizartma esnasinda genelde
yiyecegin Uzerine sivi dokiilmez. Kizarmasi tamamlandiktan sonra, aromatik bitkiler ve sivi ilave
edilebilir. Sote pisirme usulii daha ¢ok a la carte usulii ¢alisan isletmelerde uygulanir. Bu usullin en
onemli nok-tasi, pisme islemi dncesi, tava ¢ok kizgin olmalidir.

SAUTEING-SAUTER-SOTE

4-YAGDA PiSiIRME YONTEMLERI

A-DEEP FRYING-FRI-FRIT-DERIN YAGDA KIZARTMA

Kizgin bol yagda, fritozde pisirme usullidiir .Kizgin bol yagda pisirme teknigidir. Yagin sicakhk
derecesi,pisirilecek yiyecegin yapisina, dokusuna, tiriine ve 6zelli-gine gore degisebilir. Pisirme siresi
de yiyecek maddesinin tiirline gore degisebi-lir.

ISI ETKiSi:Konsantrasyon.

YONTEMIN YARARI:Kizgin yagin icine daldirarak, yiyecegin yiizeyinde, birden ge-vrek bir kizarmis
tabaka olusturup, icinin yumusak kalmasi saglanir. Protein ve nisastanin birlesiminden ve sicakligin
tesiriyle meydana gelen kizarmis ylizey yi-yecege ayri bir tat vermektedir. Yiyecegin lizerinde olusan
tabaka, yiyecegin icin-deki tatlarin disari ctkmasini ve yiyecegin icine yag girmesini onler.
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YONTEM:Yiyecege uygun isi derecesini belirleme ve fritéziin ayarini gereken de-receye ayarlama
(fritozlin 1sis1 yiyecegin yapisin gore degisebilir).

*160-170 derece arasi yavas pisirme isisidir. Yiyecekler bi isilarda yavas kizararak kurur ve gevreklesir.
*180 derece orta sicaklikta pisirme. Bazi yiyecekler (tulumba, vb.) gerekli sicaklk-tir. Bu sicaklikta
yiyecekler biraz daha hizli kizararak,arzu edilen gevrekli elde edi-lir.

*190-220 derece yliksek 1sida pisirme.Yiyecekler bu isida ¢cabuk kizarir. Bu sicakl ¢cabuk kizarmasi
gereken yiyecekler (french fries, cips vb.) icindir.

FRYING iCiN PRATIK BILGILER

Yagin sicakhgi yeterli dereceye ulasmazsa, pisecek yiyecekler asiri yag emerek yemegin hazmini
zorlastirir. Bu usiilde pisen yiyecekler, yagdan giktiktan sonra, emici bir kagit yardimiyla yaglari iyice
alinmalidir. Tuzlanmasi gereken yiyecekler, servis edilmeden kisa bir siire 6nce tuzlanmalidir.
Yiyecekleri bol miktarda yaga atmak gerekir. Aksi halde,yagin sicakhgini diistirerek yiyecegin
gevsemesine ve yag emmesine neden olunur. Pisirilecek yiyecekler son anda pisirilmelidir. Yoksa,
gevreklikleri gide, porsir ve yumusayarak pisirme usulline 6zgl tatlari kaybolur. Eski yagin lizerine
yeni yag karistirlmamalidir.

Yag isisinin dumanlama derecesinin (izerine ¢gikmamasi gerekir. Dlsik sicaklikta yapilan kizartma fazla
yag ceker, yliksek sicaklikta ise akroleyn olusur.

YAG CESITLERINE GORE DUMANLAMA NOKTALARI

TEREYAG 121-149 derece
KANOLA YAGI(RAFINE) 204 derece
MISIROZU(RAFINE) 232 derece
ZEYTINYAGI(NATUREL) 199 derece
ZEYTINYAGI(SIZMA) 191 derece
ZEYTINYAGI(EZME) 238 derece
AYCICEK YAGI(RAFINE) 227 derece
FISTIK YAGI 160 derece
CEVIZ YAGI 204 derece
FINDIK YAGI 221 derece
AKROLEYN

Toksik ve cilt,g6z ve sonumu yolu igin tahris edici bir maddedir .WHO tarafindan giinlik alim diizeyi
7,5 mcg’i gecmemesi ongorilmektedir. Kizartmalar her kilo-graminda 5 mcg akroleyn icermektedir.

KIZARTMADA KULLANILACAK YAGIN SECiMi ve YAGIN

KALITE KRITERLERI

Yag secimi,yagin temizligi,kullanma siresi ve yagin yiksek 1siya dayanikhgi, pisen yemeklerin
yemeklerin kalitesinde ¢ok etkili olur. Kizartma yapilacak olan ekip-man temiz ve iyi ¢alisir durumda
olmalidir. Yagin tadi tamamen notr (tat birakma-yan) olmalidir. Strekli180-200 dereceye dayanikl
olmalidir. Baska yag karistiril-mamalidir. Tekrar isinmalar siiresince yag bozulmamalidir. Isinin
ylkselip, disme-sine karsi dayanikli olmalidir .Doymamis yag asidi oraninin diisiik olmasi gerekir. Yag
ne kadar doymus olursa, isiya o kadar dayanikli olur. Tirkiye’de en uygun ki-zartma yagi aycicegi
yagidir. Yagin eskimesine neden olan unsurlar sunlardir:
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*Yagin kalitesi.

*Sicak olarak kalma siiresi.

*Yagin isitilis sekli.

*Fritozde soguk alanin bulunup,bulunmamasi.
*Pisirilen yiyecek maddesinin tir(.

*Yagin herglin stziilerek temiz kalmasi.

DEEP FRYING

B-STIR FRYING-WOK iCERISINDE KIZARTMA

Asya mutfagina 6zgi bir yontemdir.

STIR FRYING

C-SHALLOW FRYING-AZ YAGDA KIZARTMA
175-180 derecede az yagda kizartma islemidir.
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SHALLOW FRYING

DIGER PiSIRME USULLERI

1-GRATINE-GRATINER YAPMAK

Bir yemegin Uzerini,Ustten gelen hararetli atesle veya sicaklikla kizartma teknigidir.

ISI ETKISi:Konsantrasyon.

YONTEMIN YARARI:Cok hizli sekilde yemegin tzerini kizartarak, yemege 6zel bir gérinim ve tat
kazandirmaktir. Ayni zamanda bazi pismesi tamamlanmamis yemeklerin pismesini de tamamlar.
Gratine yapilacak olana yiyecekler pistikten sonra, son asamasinda lzerine kasar peynir, besamel sos
vb. konularak sala-mandra’da kisa bir siire eritme islemi yapilr.

Ornegin,patates graten, kabak graten vb.

GRATINE-GRATINER-GRATEN

2-RAGOUT-RAGU USULU PiSIRME

Yahni pisirme usultdur. Et pargalarini kendi suyu icinde, lizeri kapali,yavas yavas kaynatarak pisirme
teknigidir .Ragu pisirme teknigi ,ilkemizde bilinen yahni ve benzeri tencere yemeklerini pisirme
usultintin aynisidir. Genelde, kemikli, kikir-dakli, eklem kisimlari gibi pismesi uzun stiren pargalari
pisirmede kullanilr.

ISI ETKiSi:Karisik (Once konsantrasyon, sonra yayilma).

YONTEMIN YARARI:Pisimi uzun siiren etleri kendi sulari veya daha lezzetli bir sivida pisirerek,
yemegin degerini artirmaktir. Ornek olarak kuzu yahni
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3-GLACE-GLASE YAPMAK

Parlaklik verme anlamina gelir. Yiyecek maddeye parlaklik vermektir. Ug farkli ydnde sekilde kullanilir.
A-Arpacik sogan, havug ve salgam, seker, tereyagi ve az su ile pisirme usuld.

B-Etler igin, firinda, roti veya breeze usull pisen bir eti, kendi sosu veya yagi ile islatarak parlatma
teknigi.

C-Pastacilik i¢in,bazi tathlarin tGzerine pudra sekeri dokerek salamandra da grati-ne yapma veya
parlatma usuld.

ISI ETKISi:Karisik.

GLACE-GLASE

4-KUVi ALANGLEZ-CUIT A L’ANGLAISE PiSIRME USULU

Kaynar suda haslayarak pisirme usulldir.Tuz harig hicbir katki maddesi olmadan, et suyu, balik suyu,
tavuk suyu, aromatik malzeme eklenmeden saf suda kaynati-larak (haslayarak)pisirme yontemi.

ISI ETKiSi:Konsantrasyon.

YONTEMIN YARARI:Suda pisecek yiyecekleri, basit sekilde, haslayarak pisir-meye yarar. Ornek,
jardinire sebze, visi havug, makarna, spaghetti, manti ,taze eriste vb.
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KUVi ALANGLEZ-CUIT A L’ANGLAISE

5-POELE-POELLE-TAVADA PiSIRME USULU

Cabuk pisen yiyecekleri tavada pisirme teknigidir. Tavada pisirme yontemi sote pisirme ile hemen
hemen aynidir.

ISI ETKISi:Karisik.

YONTEMIN YARARI:Bazi yiyeceklerin, hizli bir sekilde kizartilarak pismesini saglar. Ornek, biberli
biftek, kadin budu kofte, krep, omlet vb.

POELE-POELLE

6-KIPPERING-TUTSULEMEK

Belirli tekniklerle tuzlanmis yiyeceklerin duman altinda hazirlanmasi islemidir. Tit-stilemek ya da
fime yapmak olarak bilinir. Etler ve baliklar tiitsilemenin en ¢ok kullanildigl yiyecek maddeleridir.
Kimes hayvanlari ve peynir de titsiileme ile ha-zirlanabilir. Dumanlama ile Grinin saklama siiresi
uzadigi gibi duman bilesenleri-nin Grline verdigi aroma ile de degisik bir lezzet kazandirir.

Titstleme icin kullanilan duman genellikle mese veya kayin odunu yakilarak elde edilir. Bazen,
akcaagac, kiraz, elma ve erik agaclarindan elde edilen odunlar da kullanilir.

Titstleme icin kullanilan baliklarin yliksek oranda yag icermesi gerekir. Bunlar, mersin baligl, somon,
alabalik, uskumru, liifer, sardalya vb.

Titstleme ve salamura islemi sirasinda kullanilan nitrit ve nitrat maddeleri ile yi-ne islem sirasinda
ortaya citkan benzopren maddesi ¢ok kanserojendir. Bu nedenle flime etler, salam, sosis, jambon gibi
Urinler fazla tiketilmemelidir.

Titstlemenin mikroorganizmalar lzerindeki bakterisid ve germisid etkileri oldu-gundan trtn-lerin raf
Omri 6nemli 6lctide uzar.

KIPPERING YONTEMI CESITLERI

1-GELENEKSEL TUTSULEME

Uriiniin titsi kabinlerinde tiitsi ile dogrudan temasi seklinde uygulanir. Bu tiitsi-

142



leme ile ilgili iki yontem vardir.

A-SOGUK TUTSULEME

20-30 derece arasinda gerceklestirilir ve hi¢cbir zaman sicakhigin 30 dereceyi as-mamasi gerekir. Bu
sicakhgin Gzerine cikilirsa Grin kokusabilir. Bu yontemle titsi-leme de,sire birkag saatten, birkag
gline kadar siirebilir. Dumanin kurutucu ve konserve edici etkisi tuzlu baligin yiik-sek oranda tuz ve
dislik oranda su icerme-si 6zelligi ile birleserek trinin daha uzun siire dayanmasini saglar.
B-SICAK TUTSULEME

50-80 derece arasinda yapilir. Titsileme siiresi 3-4 saattir. Tuz orani az, su orani fazla oldugu icin
sogukta dumanlanmis Uriinlere gore daha lezzetlidir. Taze bahgin yiiksek sicaklikta pisirilmesi ve
duman lezzetini kazanmasi 6n planda gelir Dayan-ma siiresi daha kisadir.

2-ELEKTROSTATIK TUTSULEME

Japonya ve iskandinav iilkelerinde balik tiriinlerinin titsiilenmesinde kullanilma-ktadir. Titsileme
ortami uzun bir tiinelden olusmus olup ,ii¢ kissmdan olusur. Uglincii kissmdan olusan iiriine derhal
sogutma islemi uygulanir.

3-SIVI TUTSULEME

Sivi tiitsi pisirmeden hemen 6nce Urin lizerine puskirtiilmektedir. Sivi tiitsiileme maddesi su ile
¢ogunlukla sirke ve sitrik asit katilarak seyreltilmektedir. Sivi tlitsl de kanserli bilesiklerin olmasi ve
otomatiklesmis islemlere bagli olmasi da s6z ko-nusudur.

KIPPERING YONTEMININ iSLEM BASAMAKLARI

1-TEMIZLEME ve HAZIRLAMA

Titstlenecek olan baliklar ilk 6nce akan su altinda iyice yikanir ve tim kan, mu-koz salgi,pul vb.
pisliklerden temizlenir.

Etler,yaglar ve sinirlerinden ayrilir.

Tavuk etleri, tam besili olmali, kani ¢ok iyi akitilmis,karkas yaglari homojen bir ortiide ve te-miz
olmalidir.i¢ organlar tiitsiilenmez. Karkas ¢ok yagh olursa,fire orani yiiksek olur.

2-TUZLAMA ve SALAMURA

Urlintin her tarafi tuzlanir. Tuzlamanin birkag yénde etkisi vardir. Uriinden suyun uzaklasma-siyla ve
proteinlerin denatiirasyonuyla iiriine sertlik verir. Ayni zaman-da uriine lezzet verir. Uriinden suyun
uzaklasmasiyla trinin su aktivitesi dustri-lerek mikroorganizma faaliyeti engellenir ve 6n
konservasyon saglanmis olur.

Tavuk karkaslarda tuz sollisyonunda kalma siiresi 48 saattir. Etler 8-9 glin bekleti-lir. Baliklar karinlar
yukari gelecek sekilde buyik bir kaba dizilerek 8-10 saat bek-letilir.

3-KURUTMA

Kurutma iki neden dolayi yapilir. ilki, tuzun balik etinin tamamina esit bir sekilde sizmasina ve
yayllmasina izin vermek,ikincisi ise sert parlak tabakayi elde etmek-tir. Etler,tuzdan arindirilir ve
yikanir. 2 glin suda bekletilir. Rlzgar alan bir yere asilarak kurumasi saglanir, et sertlesince islem
hazirdir.

Balikta, ciroz yapar gibi kuyruklarindan glines goren hafif riizgar altinda bir yerde kurutulur. Karin
kisimlarinin acik ve iyice kurumasi gerekir. Karin kismina basildi-ginda parmak izi kaliyorsa, kurutma
islemi tamamlanmistir.

Tavukta,karkaslar 1 saat siire ile de soguk suda bekletilir.Fazla tuzdan giderilir. Ayaklarindan asilarak
iyice kurutulur.

4-TUTSULEME
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Tutstleme de cesitli agaclar ve agag talaslari kullanilmaktadir. Bu talaslar islan-mamis olmalidir. ince
testere talasi olmalidir. Odunlar yakilir. Duman vermeye basladigl zaman Uriinler oduna degmeyecek
sekilde Gizerine konulur ve Usti ka-patilir. Odun alev almamalidir. Amag, dumanin Uriiniin Gzerinde
tabaka olustur-masidir.

Etler icin,bir saat sonra,etler alt Gst edilir.Bir saat daha bekletilir.

Baliklar icin, istege gore, lezzet katmak igin, baligin icine, defne yapragi, sogan, havug, sarimsak
konulabilir. 20-30 dakika pisen baliklar kapagi agilmadan, atesin lizerinden alinarak, sogumaya
birakilir. Baliklar, dumanin kokusunu iyice alarak hafifce de pismeye devam eder. Tavuk
icin,titsileme bir saat yapilir.

5-URUNUN AMBALAJLANMASI ve DEPOLANMASI

Dumanlanmis Urlnler sicak durumda iken ambalajlanmamalidir. Dumanlanmis Uriinler soguk
odalarda bekletilmelidir. 0 derecede ve rutubetsiz ortamda,3-6 ay arasi bekletilir.

KIPPERING YONTEMINDE DIiKKAT EDILECEK NOKTALAR

Uriinler ¢ok iyi temizlenmelidir. Tuzlama ve salamura igin solusyon iyi hazirlanmali ve Griiniin her
tarafina yedirilmelidir. Uriinler ¢ok iyi kurutulup sertlestirilmelidir. Aromasi iyi olan agacla-rin talaslari
kullanilmalidir. Yagh ,taze ve yumusak baliklar tercih edilmelidir. Etler ve tavuklar yaglarindan ve
sinirlerinden temizlenmelidir.

KIPPERING

6-MICROWAVE —MiKRODALGA FIRINDA PiSiRME

Yiyeceklerin hizli pisirilmesi icin mikrodalga firinlarin kullanilmasidir. Daha ¢ok ha-zir gida Grtnlerini
basit ve cabuk olarak pisirmek, daha dnce pisirilip saklanmis Grinleri 1sitmak veya dondurulmus
besinleri ¢ozdirmek icin kullanilmaktadir. Cig-den ¢abuk pisirmenin bazi gidalar-da besin degeri
kaybina neden oldugu unutul-mamalidir.

YONTEMIN YARARI

Cig,hazir veya daha 6nceden pisirilmis yiyeceklerin ¢abucak, yenilebilir, damak tadina uygun hale
gelmesi saglanir. Glvenilir yemek saglar. Clinkd, kisa slirede yemegin tiimi ayni anda i1s1 gorur. Cig
gidalari pisirmek, tekrar isitmak, dondurul-mus gidalari ¢cézdirmek icin kullanilabilir.

YONTEMIN AVANTAJLARI

Pisme suresi %50-70 arasinda azalir. Kolay pisirme ve isitma metodudur. Dondu-rulmus gidalari
cabucak ¢ozlnddrdir. Elektrik ve iscilik yoninden ekonomiktir. 24 saat sicak yemek saglar, self-servis
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icin maliyeti duslik, misafir memnuniyeti ylik-sek bir yontemdir. Yemek kendi suyunda pistiginden
lezzet ve igerik korunur. Ye-megin kurumasi ve kiglilmesini minimalize eder.

DIKKAT EDILMESI GEREKEN NOKTALAR

Patates ve elma soyulmamissa,kabuklari delinmeli ve boylece patlamalari, doku bozulmalari 6nlenir.
Kapagi bozuk olan firinlar kullanilmamalidir. Firin bos iken ga-listirlmamalidir. Dokusu bozulabilecek
(patlayabilecek) gidalarin kabuklari delin-memelidir.Yemeklerin tzeri kapatilmalidir. Uygun
malzemeden yapilmis kaplar (cam, porselen)kullanilmalidir. Diiz, yuvarlak, sig kaplar kullaniimahdir.
Pargalar standart biyukllikte olmalidir. Pisirme sirasinda karistirma igin yeterli yer birakil-malidir.

MICROWAVE

HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points)-
KRiTiKk KONTROL NOKTALARINDA RiSK ANALIZzi

HACCP tiim diinyada taninip kabul gérilmis ve gida sanayinde diinya ¢apinda basarisini kanitlamis
bir Gida Giivenligi ve Risk Yénetimi sistemidir. ilk olarak 1960’1 yillarda ABD’de uzay calismalarini
ylriten NASA tarafindan, astronotlari gida zehirlenmelerinden korumak amaciyla uygulanmistir.
Daha sonra basta ABD olmak Uizere, Kanada, Avustralya, Yeni Zelanda ve Avru-pa Biriligi’ne bagl
Glkeler-de uyulmasi yasala olarak zorunluluk haline gelmistir.

Ulkemizde ise HACCP, 24.06i1995 tarihinde yayimlanan 560 sayili Gidalarin Ure-tim, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararname ile yasal zo-runluluk haline getirilmistir.
Yayinlanan bu kararnamenin 7’inci maddesine gore “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”’hazirlanmistir.

HACCP TERMINOLOVJISI
HACCP SiISTEMIN BASARI iLE UYGULANABILMESI

Gida givenligi ve hijyenle ilgili cikabilecek sorunlara, sorun ortaya ¢citkmadan 6n-ce 6nlem
alinabilmesi,
Calisan tiim personelin bu sistemi benimseyerek uygulamasi ile olur.

HACCP ILE iLGiLi TEKNIiK TERIMLER
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TEHLIKE: Besin giivenligi ile ilgili patojen mikroorganizmalarin besinlere bulas-masi, Gremesi ve
toksin madde olusturmasidir.

RiSK: Gida maddesinde olusmasi muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddetini ifa-de eder. HACCP
sistemi gida Uretim zincirini,hammadde Ureticisinden, iretim ve tiiketim asamasina kadar kapsayan,
her tlrli riskin 6nceden belirlenerek, gerekli dnlemlerin alinmasiyla risklerin en aza indirildigi bir
sistemidir

KONTROL NOKTASI: Kontrol edilmemesi durumunda saglikla ilgili risklerin or-taya ¢ikmayacagi, tat-
estetik-kalite-gorinis-duyusal 6zellikler-ambalaj gibi degi-sik faktorlerin kontrol edilebilecegi ve
degerlendirilebilecegi bir asama, islem ba-samagi veya noktadir.

KRITIK KONTROL NOKTASI:Gida iiretim zincirinde olabilecek tehlikenin tes-pit edilerek
onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi yada ortadan kaldirabilmesi amaciyla kontrol
uygulanabilir bir noktadir. Burasi tehlikenin azaltil-digi veya yok edildigi islem asamasidir.

SIDDET: Gida maddesinde ve iiretildigi ortamda bulunmamasi gereken sagliga zararl kirlenmis gida
maddelerinin insan saghgini bozmadaki etki glictd{ir.

CAPRAZ BULASMA:Uretim sirasinda ¢alisanlarin hatali uygulamalari, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymamalari sonucu, Uriine saghga zararli maddelerin bulasmasidir.

KONTAMINASYON: Uriinde istenmeyen maddelerin, fiziksel risklerin (sag, tir-

nak, kiymik) kimyasal risklerin (metaller, tarim ilaglari, deterjanlar, plastikler, katki maddeleri)
bakteriyolojik risklerin (bakteriler, kiifler, parazitler), gida tiretim zincirinde, gida maddesinin
islenmesi sirasinda gida maddesine bulasmasidir.

PORTOR:Hastalik etkeni mikroorganizmayi kendisinde(hastalik belirtilerini olus-turmayacak sekilde
)barindiran ve hastalik etkeninin de diger insanlara yayilma-sinda etken olan kisi, tasiyicidir.

Gida maddesi Uretiminde ¢alisacak personel resmi bir kurumdan saglik raporu almadan galistirilamaz.
Calisan personelin periyodik saglik kontrolleri 6 ayda bir yapilarak saglik karnelerine islenmelidir.
Yapilan saglik kontroliinde portor oldugu tespit edilenler tedavi edilmeli, tedavisi tamamlanip saglam
raporu alamayanlar galistirllmamalidir.

AKIS SEMASI: Belirli bir gida maddesinin iretiminde uygulanan sira ve basama-klar, islemler
arasindaki iliskinin sematik olarak gosterilmesidir. Bu akis semasi Griinin veya Urin igin gerekli
hammaddenin satin alinmasiyla baslar ve tiketil-mesiyle sona erer.

BESINLERIN KIRLENME NEDENLERI

Kirlenme istenmeyen herhangi bir seyin besinlerde bulunmasidir. Gidalarla ilgili

olarak Uretimden tiiketime kadar hemen her asamada kirlenme riski bulunmak-tadir.
Mikroorganizmalarin gelismelerine elverisli 6zellikteki gidalarda, istenmeyen bir etken gidaya
bulastiginda,uygun isi ve yeterli stireyi bulursa mikroorganizmalar lreyerek, cogalabilir. Kirliligin
ortadan kaldirilmasindan ¢ok, kirlenmeye neden olan bu etken maddenin ortadan kaldiriimasi
gerekmektedir. Gida glivenligi, biyo-lojik, kimyasal, fiziksel kirlenmelerden oldugu kadar lretim
sirasindaki isleme yer-lerinin ve kosullarinin sagliksiz olmasi, besin isleyicilerinin hijyen konusundaki
yanlis tutumlarindan etkilenmektedir.

KiIRLENME TURLERI
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1-FiZIKSEL KIRLENME:Fiziksel kirlenme yiyeceklere besin olmayan yabanci maddelerin karismasiyla
olusan kirlenmedir. Fiziksel kirlenmeye yol acan yabanci maddeler ;cam kiriklari, kiymik, metal, sac,
tirnak, sigara kild, bocek, sinek vb. olabilir.

2-KiMYASAL KIRLENME:Besinlere gesitli kaynaklardan karisan bazi kimyasal maddelerin neden
oldugu kirlenme tiirtdir. Kimyasal kirlenmeye neden olan maddeler; metaller, tarim ilaglari,
deterjanlar, plastikler, gida katki maddeleridir.

3-BiYOLOJIK KRILENME: 2 sekilde olur.

A-MAKROBIYOLOJIK KIRLENME:Gozle goriilebilecek biiytikliikte olan kiigiik canlilarin (bocek,
sinek, kurt vb )gida maddelerine bulasmasiyla olur.

B-MIKROBIYOLOJIK KIRLENME:Gozle gorilemeyen kiigiik canlilarin (mikro-organizmalarin) gida
maddelerine bulagmasiyla olur. Bu mikroorganizmalar ise bakteriler, kif ve parazitlerdir.

Ayrica mikroorganizmalarin gidalara diger bulasma kaynaklari hammaddeler (sebze, meyve, ¢ig et)
gida liretiminde ¢alisanlar ,bocekler, kemirgenler, ¢opler, cevresel etkenler (toprak, su, hava)
Uretimde kullanilan arag-gereg-ekipman ve malzeme ile ara triiniin temas ettigi her tiirlu ylizeylerdir.

POTANSIYEL TEHLIKELi BESINLER

Bazi gida maddeleri gida zehirlenmesine neden olan bakterilerin lireyip gelismel-erine uygun-
dur,bazilari ise uygun degildir .Bu nedenle gida maddelerinin {ireti-minde potansiyel tehlikeli
besinlerin diger besinlerden ayrilan ve tezgahlarda ha-zirlanmasi ve liretimde galisanlarin hij-yen ve
sanitasyona uymalarinin saglanma-si gerekir.

Gida maddeleri potansiyel tehlikeli olan ve olmayan olarak siniflandirirlar. Potansiyel tehlikeli
yiyecekler,uygun kosullarda bakterilerin gelismesini tesvik eden yliksek proteinli besinlerdir.
Potansiyel tehlikeli besinler sunlardir. Et, kimes hayvanlari eti, slt ve siit UGrinleri, yumurta, deniz
Urdnleridir.

Gida UGrretiminin tiim asamalarinda bu potansiyel tehlikeli besinler tanimlanmali, bu potansiyel
tehlikeli besinlere ait dnleyici tedbirler alinmaldir.

Cigve pismis hayvansal besinlerde potansiyel riskli besinlerdendir. Givenli ve saglikh et kesimhanede
baslar. Gida Uretiminin baslica sartt hammaddenin given-li elde edilmesidir. Et kesildiginde tamamen
mikropsuz olmasina karsin, bakterile-rin Gremesi ve ¢cogalmasi icin uygun bir ortamdir.

*Etler icinde en ¢ok risk tasiyan tavuk etidir. Bunun sebebi tavuklarin canliyken besin zehirlenmesi
etkeni olan salmonellayi tasiyor olmasidir.

*Ayrica kiyma, sosis, salam, rosto gibi etlerde potansiyel risklidir.

* Bunun disinda cig etle pismis etin bir arada hazirlanmasi,etin damlayan kaninin gidalara bulasmasi,
et suyundan yapilan yemek ve soslar da potansiyel risk tasi-maktadir.

*Bu nedenle et ve et lirlinleri en kisa slirede, ayri mekan ve tezgahlarda hazirlan-malidir. Oda
sicakliginda fazla bekletilmemelidir. Pisirilmis etler en fazla iki saat icinde servis yapiimalidir. Servis
yapilana kadar Usti kapali tutulmalidir.

*Etleri pisirmede, ic sicaklik en az 74 derece olmalidir. Etlerin sicakhgi yiyecek ter-mometresi ile
Olcilerek, sik sik yeterli sicaklikta olup olmadigi tespit edilmelidir. Ayrica kiyma makineleri, et
tahtalari dort saatte bir temizlenerek dezenfekte edil-melidir.

*Cig sitler ise, +1 ile +3 derece arasi buzdolabinda lizeri kapali olarak en fazla 48 saat saklanabilir.

ISIL ISLEM GORMUS BESINLER
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Yiyecek maddesini saklayarak daha sonra veya pisirerek hemen tiketebilmek icin i1sinin yiyecek
maddesine transferi gerekir. Isinin transferi sirasinda énemli olan mikroorganizmalarin
dayanabildikleri degisik sicakliklarda(yliksek normal-disik sicaklikta Greme ve gelisme)isle-me
teknikleri uygulamaktir. Bu isleme teknikleri, 1sil islemlerin isleme sekline, sicaklik derecelerine ve
uygulandiklari gida madde-sine gore degisir. Genellikle potansiyel tehlikeli besinlere (et, sut, tavuk)
1sil islem uygulamasi daha buylk 6nem tasir. Isil islem uygulayarak gida maddesindeki
mikroorganizmalar yok edilip, gidanin dayanma siiresi uzatilir .Isil islem uygula-masi, pisirilerek
tiketilmesi gereken besin maddelerinde besin maddesinin tiirli-ne, dayanma siire-sine,pisirilme
sekline gore degisir.

PiSIRME:Yiyecekleri giivenli ve saglikli tiiketebilmek igin dncelikle ,isi transferi-ne dikkat etmek
gerekir.lsi transferiyle pisirme Ug sekilde olur.

1-1S1 ILETIMI: Isi iletiminin biiytik bélimii kabin tist kisminda oldugundan isi ve gaz alevinden kaba,
oradan da yiyecege dogru iletilerek yemek pisirilir.

2-YAYILMA: iki sekilde olur

A-HAVADAKI ISININ YAYILMASI: Firin isiy1 gaz alevinden veya elektrik ele-mentinden alarak yukari
dogru iletir. Firin 1sindikga sicak hava akimi yayilarak ye-mek pisirilir.

B-SIVIDAKI ISININ YAYILMASI: Kap icerisindeki sivi isindikca, kabin kenar ve tabanlarina iletilerek
yemek pisirilir.

3-RADYASYON: Kaynaktan ¢ikan kizil 6tesi ve mikrodalga isinlar yemek tarafin-dan absorbe edilerek
yemek pisirilir.

PASTORIZASYON: Yiyeceklerin sterilizasyona gore daha dustik sicaklikta ve ki-sa siirede isitilarak ve
getatif hiicrelerin bir cogunun yok edilmesi, ancak sporlarin canl kalmasi islemidir. Stt Grilinlerinde
kullanilmaktadir. St +85 dereceye Isitila-rak 15-20 saniye arasi bekletilir. Ar-dindan 20 dakikada isisi
+4 dereceye disri-lur.

STERILIZASYON: Yiyeceklerde yalnizca zararli hiicreleri degil,ayni zamanda sporlarinida yok eden bir
Isitma ve sogutma islemidir. St ve et Urinlerinde kul-lanilir. Bu yéntemin amaci,si-tln igcinde
bulunabilir biitiin mikrop tohumlarini yok etmektir.iki ydntemle yapilir.

A-KLASIK STERILIZASYON: Steril ambalajlara konularak sikica kapatilmis sitler +115 derece-de
isitilarak15 ila20 dakika bekletilir ve birden sogutulur.

B-UHT USULU STERILIZE ETME:Sutun isisi, ambalajlanmadan 6nce +145 dereceye,cikarilarak birkac
saniye tutulduktan sonra birden sogutulur ve mikrop-tan arinmis bir ortamda ambalaj yapilir.
KAYNATMA:Yiyeceklerin kaynama noktasinda pisirilerek mikroplarinin yok edil-mesi islemidir.
KONSERVE YAPMA:Hava sizdirmayan bir kap icerisinde,yiksek isi islemi uygu-lanarak mikrop-larin
etkisiz hale getirilmesidir. Bir cok sebze, meyve ve et lirlinle-ri konserve yaparak tiketilmelidir. Uygun
olmayan kosullarda uretilen konserve-lerde, clostridium botulinum bakterisi Greyerek,karbondioksit
gazi olusturur. Olu-san bu gaz konserve kutularda bombe olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
sismis, bombe yapmis konserveler kesinlikle tiiketilmemelidir. Bu sekildeki konser-velerin tiiketilmesi
besin zehirlenmelerine yol agmaktadir.

KONSERVE YiYECEKLERDE BOZULMA NEDENLERI

1-MiKROBIYOLOJiK SEBEPLER:Yetersiz sterilizasyon, i1si uygulamasindan sonra yetersiz sogutma,
sizintidan olusan bulasma ve bozulma,islenmeden 6nce bozulmanin gorilmesidir.
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2-KiMYASAL SEBEPLER:Gidalarin asitliginin artmasi,kutunun icinin kalaylan-masi ve saklamadaki
hatalar,depolama isisinin artmasi, zayif eksoz (gaz olusumu) eriyebilir kiikiirt ve hidrojen
bombardiman olugmasidir.

3-FiZiKSEL SEBEPLER:Otoklava yerlestirme tekniginde fazla doldurma, fazla vakumlama isleminin
yapilmasidir.

4-GENEL SEBEPLER:Konserve kutunun hasar gérmesi,s eklinin bozulmasi, de-linme ve
paslanmasidir.

PiSiR ve SOGUT (COOK-CHILL): Pisir ve sogut yemegin hazirlanmasi, pisiril-mesi ve pisirme sonrasi
hizla sogutulmasina (0-3derece) dayali bir uygulamadir. Bu yéntemde yiyecekler tehli-keli s
derecelerinde beklememis olur.

POTANSIYEL TEHLIKE OLUSTURMAYAN BESINLER

Bazi gida maddelerinde bakterilerin gelismesi ve ¢cogalmasi icin uygun kosullar (sicaklik ,nem, oksijen,
pH) bulunmamaktir .Bu nedenle bu gida maddeleri hazirla-ma, muhafaza, pisirme ve servis sirasinda
gida galisani tarafindan hijyen ve sani-tasyona uygun islenirse potansiyel tehli-ke olusturmazlar.
Potansiyel tehlike olus-turmayan besinlerin sahip olduklari 6zellikler sunlardir.

A-SU ORANI DUSUK BESINLER: Nem ya da su orani disiik yiyeceklerde bakteri Giremesi ya-vaslar
ya da durur. Ancak bakteriler yasamaya devam ederler. Bu nedenle bakteriler su orani diisiik
besinlerde potansiyel tehlike olusturmazlar.

B-KONSERVELER: Konserve ¢abuk bozulan gidalarin uzun siire dayanikh hale getirilmesi icin hava
sizdirmayan bir kap icerisinde,ylksek isi islemleri uygulana-rak mikroplarin etkisiz hale getirilmesi
islemidir.Konserveleri hazirlarken isleme teknigine ,hijyen ve sanitasyon kurallari-na uyulmasi
halinde potansiyel tehlike

olusturmazlar.

HACCP UYGULAMLARININ AVANTAIJLARI

1-HACCP,tiiketici saghgini korumada bir ara¢ olmakla beraber ,piyasada gliven duygusu
uyandirmaktadir.

2-Amag, glivenli gida Gretiminde sifir hatayi saglamaktir.

3-HACCP uygulayan kuruluslar hem i¢ hem dis ticarette mutlaka Gstlnlik sagla-yarak isletmenin
itibarini artirirlar.

4-Bu sistemde isletmedeki is akislari,is yapma yontem ve c¢alisma sekilleri belir-lenmistir.
5-Bilingli bir ekip ¢alismasi olup sistemdeki herkesin oyunun bir pargasi olmasini saglar.

6-Tim calisanlarin ortak sorumlulugu saglanarak etkin bir oto-kontrol sistemini uygulayan bir
mekanizmadir.

7-Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarina uymasi, yeni ise alinan perso-nelin yazili
talimatlar sayesinde ise daha kolay ve daha hizli uyum saglamalari an-cak bu sistemle mim-kinddr.
8-Ayrica isletmede yetki ve sorumluluklarin belirlenmis olmasi islerin gereksiz tekrarini ve olasi
catismalari ortadan kaldirmaktadir.

9-Uriin ve hizmette verimlilik ve kalite bu sistemle yakalanabilmektedir.

10-Bu sistemin diger bir avantaji uygulama sirasinda olusturulan kayitlarin sakla-nabilmesi,
gerektiginde delil olarak kullanilabilmesidir.
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11-Sistemde potansiyel tehlikeleri dnleyerek glivenli gida Gretimi ve gida glivenli-gi sisteminin
gelistirilmesi temel amactir.

12-Guvenilir gidanin tiketiciye ulasmasinin saglanmasi,tiiketicinin begenisi, ter-cih ve glivenin
kazanilmasi HACCP'nin isletmeye sagladigl temel yararlardandir.

HACCP SISTEMININ UYGULAMA ASAMALARI

HACCP sistemi 7 temel ilkeye dayanmaktadir.Bu amacla,ilk dnce isletme calisan-larindan bir HACCP
ekibi olusturulur.

HACCP ekibi;HACCP komisyon baskani HACCP danismani, Kat hizmetleri midiru, Yiyecek-icecek
muddrd, Satin alma midird, Teknik servis midird, Mutfak sefi ta-rafindan olusmaktadir. Ekip
icindeki ¢alisanlar HACCP sisteminin uygulama asa-malari hakkinda bilgi sahibi olmalidir.
1-POTANSIYEL TEHLIKELi(RiSKLI)BESINLERIN BELIRLENMESi

1-Gida Uretimi sirasinda potansiyel riskli besinler belirlenir.

2-Her bir Grliniin Gretim asamalarinin timu tehlike analizi kapsamina alinarak incelenir.
3-Standart yemek recetelerindeki potansiyel tehlikelerin timi belirlenerek kayit altina alinir.
4-Tehlikelerin boyutu ve siddeti, potansiyel tehlikeli ham maddenin isletmeye girisinden itibaren,
Uretim zincirinde (hazirlama, pisirme, servis), depolama ve da-gitim asamalarinin hepsin-de
belirlenmelidir.

5-Riskin diizeyi, siddeti, goriilme sikhigl, 6nem derecesi ile kabul edilebilir risk se-viyeleri belirlenerek
gerekli 6nlemler alinir.

6-Potansiyel tehlikeli besinleri,mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olan dogal

veya yapay besinler olarak tanimlamak mimkindur.

POTANSIYEL RiSKLi BESINLER

*Et, tavuk, sosis, sucuk, salam, ¢ig veya pismis su ve deniz trlnleri,

*Yumurta ( kabuklu ¢ig, kabugu catlamis veya kirilmis ,haslanip kabugu soyul-mus),

*Sit (¢ig veya pismis),

*Peynir (olgunlasmamis ve yumusak),

*Kurubaklagiller (pismis),

*Hamur isleri (et, peynir, krema kullanilmisi),

*Patates (pismis),

*Makarna, piring (pismis),

*Sarimsak (yag icinde bekletilmisi),

*Soslar,

*Filizler (cig bakla, patates).

POTANSIYEL RiSKLi OLMAYAN BESINLER

*Kabugu soyulmamis kati haslanmis yumurta,

*Kurutulmus besinler,

*Sirke, tursu,

*Konserveler.

2-KRiTiK KONTROL NOKTALARININ BELIRLENMESi (CCP)

HACCP sisteminde potansiyel tehlikeler icin kritik kontrol noktasini tespit edebil-mek icin Gretimin her
asamasinda risk analizi yapilmalidir.Her tehlike HACCP kap-samina alinmak durumunda degildir.
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Ancak, tim tehlikeler belirlenerek aralarin-dan en énemlileri segilir .Bu segimi HACCP sistemindeki
ekip yapar. Buna karar verilirken iki kritik soru sorulur;

"Tehlikeye ait risk nedir? ve Tehlikenin 6nemi nedir?”

Risk analizi yapilirken karar agaci tekniginden yararlanilarak kayit altina alinir.Bu tehlikelere ait
onleyici tedbirler belirlenir.

3-KRITIK KONTROL NOKTALARINDA KRITiK LIMITLERIN

BELIRLENMESI
HACCP ekibi, her Kritik Kontrol Noktasi icin kabul edilebilir alt veya Ust limitleri belirle-melidir.
Patojen bakterilerin besinlere bulasmasi ve Giremesi potansiyel tehlike olduguna gore, bu olumsuz
durumlarin meydana gelmesini 6nleyecek tedbirlerin alinmasi gerekir.
Bakterilerin Giremesi icin yeterli siire, sicaklik, pH,nem gibi etmenlerin olmasi gerekti-gini biliyoruz. Bu
etmenler kontrol altinda tutuldugunda bakterilerin Giremesi 6nlene-bilmektedir.
URETIMIN HER NOKTASINDA KRIiTiK KONTROL NOKTALARINDA SURE-SICAKLIK GiZELGESI

*TESLIM ALMA SURE,SICAKLIK- cp
*DEPOLAMA SURE,SICAKLIK,KONTAMINASYON cP
*HAZIRLAMA SURE,SICAKLIK,KONTAMINASYON cP
*PiSIRME SURE-SICAKLIK ccp
*SOGUTMA SURE,SICAKLIK, ccp
*ISITMA SURE,SICAKLIK ccp
*SICAK BEKLETME ~ SURE,SICAKLIK ccp
*SERVIS SURE,SICAKLIK,EL TEMIZLiGi ccp
KARAR VERME AGACI

Uretim asamalarinda tehlikeleri belirlenmis triinlerin, kritik kontrol noktalarinin tes-pit edile-bilmesi
icin sorulan sorular dizisidir .Bir asamanin Kritik Kontrol Nok-tasi olup olmadigini anlamak icin ¢cogu
kez tek bir sorunun sorulmasi yeterli ol-maktadir.

”Bu agamadaki tehlike ileride bagska bir islem ile gideriliyor mu?” sorusu sorulur.

Eger ileride gideriliyorsa, burasi bir Kritik Kontrol Noktasi olamaz kanaatine varilr.

ORNEK:

Asagida yiyecek akis semasina gore Kritik Kontrol Noktasi ve Kontrol Noktasinda kullanilabilecek kritik
sinirlar listelenmistir.

Kritik Kontrol Noktasi veya Kontrol Noktasinda Teslim Alma:

*Cabuk bozulan yiyecekler 4.5 °veya altinda teslim alinir.

*Dondurulmus yiyecekler -18° veya altinda teslim alinir.

Kritik Kontrol Noktasinda Pisirme, Isitma, Sicak Tutma:

*Et ve et Urinleri, tavuk, tim yiyeceklerin i¢ sicakligi74°

*Su ve deniz Grlnlerinin i¢ sicakligl 65°

*Pisirilmis yiyeceklerin ic sicakligl 65°

*Hazirlanmis yiyecekler oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletilmez.

Kritik Kontrol Noktalarinda Sogutma ve Soguk Depolama:

*Tam yiyecekler 60° den 20° ye en fazla 2 saatte, 20° den 4-5° ye ise 4 saatte sogutulmalidir.
Kritik Kontrol Noktalarinda Yiyeceklerle Temas:

*Uretimde calisan kisiler hijyen ve sanitasyona uygun calismali, kurallarina uyma-hidir

4-HACCP SISTEMINDE iZLEME ve KONTROL FAALIYETLERI
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Potansiyel riskli besinlerdeki risklerin 6nlenebilmesi ve kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi igin
yapilmasi gereken ,kontrol ve 6nleyici faaliyetler tanimlanmali-dir. Satin alma, liretim, dagitim ve
depolama asamalarinda kayit altina alinir. Kri-tik Kontrol Noktalarinin kontrol altinda olup olmadigi
sistematik, periyodik, stirekli ve planl bir sekilde izlenmelidir.Dogrulama ise, HACCP sistemindeki
¢alismalarin etkin ve verimli olup olmadiginin incelenmesidir.
5-HAACP SiSTEMINDE DUZELTICi FAALIYETLER
Kritik Kontrol Noktasinda kritik sinirlar asildiginda diizeltici islemlerin yapilmasi gerekir. Prob-em
onlenmelidir. Hatal Urin varsa,imha edilip edilmeyecegine karar verilir. Dlizeltme islemlerine ait
kayitlar tutulur. HACCP sisteminin, HACCP planina uygun yiriyup yirimedigi, diizeltiimesine gerek
olup olmadigi degerlendirilir.
6-HACCP SISTEMINDE KAYIT TUTMA iSLEMININ YAPILMASI
HACCP sisteminin geriye dogru izlenebilmesi, gdzlenmesi,dogrulanmasi ve gegerli kilinmasi igin,tim
Uretim asamalarinin kaydedilmesi gerekir. Bu kayitlarin olustu-rulmasi, gézden gegirilmesi,
saklanmasi ve korunmasi gerekmektedir. Kayitlarda genellikle subilgiler vardir.
*HACCP sisteminde yer alan kisilerin listesi.
*Yiyecek akis semasi, yiyecek sartnameleri.
*Sicaklik-siire izleme gizelgeleri.
*Duzeltme islemleri, dogrulama proseddirleri.
7-KRITiK KONTROL NOKTALARINDA GEREKLI DENETIMIN
YAPILARAK UYGUN ONLEMLERIN ALINMASI

DENETIM:Bir sistemin 6nceden belirlenmis kriterlere gére sistematik bir sekilde degerlendirilmesi
demektir.
*Denetimlerde amag; isletmeyi gézlem altina alarak calisanlari egitmek,
*Gida glvenliginde izlenmesi gereken yolu gostermek suretiyle sektori islah et-mek,
*Sektorin iyilestirilerek gida maddelerinin halk sagligina zarar vermesini 6nle-mek,
*Gida isletmelerinde galisanlarin calismalara ve denetimlere génulli katiliminin
*Ortak bir sorumluluk paylasiminin saglanmasina yonelik olmalidir.

HACCP SISTEM DENETIMLERI DORT FARKLI TiPTE OLUR.
1-iC DENETIMLER: HACCP sisteminde isletmenin kendi i¢ deneticileri tarafin-dan sistem etkin-liginin
siirekli olarak denetleniyor olmasi esastir .i¢ denetgilerin, tretilen gidalar ve iiretim siireci konusunda
yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasi gerekmektedir. i¢ denetgiler, ascibasi, yiyecek ve icecek
mudirQ, restoran midi-ri, diyetisyen, sanitasyon ve kalite glivence uzmani gibi kisilerden olusur.
2-DIS DENETIMLER:isletmenin kendisini,menfaat ortakligi olmadigi bagimsiz diger bir islet-menin
denetleme kurullarina denetlettirmesiyle olur. Bu tip deneti-min bir baska islevi isletmeyi
belgelendirme asamasina hazirlamaktir.
3-SERTIFIKASYON (BELGELENDIRME):HACCP sisteminin varligini ve etkin-ligini belgelendirmek
amaciyla, baska kurumlara yaptiracagi denetim ve calisma-lardir.Bu denetimleri belirli konu-larda
sistem denetimi ve belgelendirme yetkisini almis kurumlari yerine getirir. TS13001 stan-dardi, uluslar
arasi kabul gérmis HACCP prensiplerine dayalidir. Gida givenliginin kontrolii amaciyla bir yonetim
sistemine uygulanan kurallari kapsar. Turk Standartlar Enstitlst tarafindan yapi-lir.
4-YASAL DENETIMLER:Gida Ureten isletmelerde gida giivenlik sistemlerinin kurulmasi ve isletiimesi
ile ilgili sorumluluklarin yasaya uygunlugu agisindan de-netlenmesi sorumlulugu devletindir. Devlet
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bu gorevini, konuyla ilgili kurumlari ve bu amagla egitecegi personel ve denetgileri vasitasiyla yerine
getirir.

HACCP SISTEMiNIN UYGULAMASINDA MUTFAK BOLUMUNDE
GENEL KURALLAR

MUTFAK GiRiSBOLUMU
Mutfak girisine hijyen paspasi konulmalidir.
Mutfak girisine el yikama lavabosu, sivi sabun, dezenfektan ve kagit konulmahdir.
Mutfaga girecek ziyaretgiler igin beyaz 6nlik, bone ve galos konulmalidir.
Mutfak girisine hijyen cizgisi cizilmelidir.
MUTFAK BOLUMU:
1-GENEL HIJYEN KURALLARI
Her giin ise baslamadan 6nce temiz is kiyafetleri giyilmeli.
Mutfak hijyen bolgesine giriste eller dezenfektanli sabunla yikanmali ve kagit hav-luyla
kurulanmalidir.
Calisan personel 6 ayda bir portor muayenelerini yaptirmalidir. Calisan personel kisisel hijyen
kurallarina uymalidir.
2-ELLER ve IS KIYAFETI
ise baslamadan énce,
Her paydostan sonra ise donerken,
Bir bolimde diger boliime gecerken,
Tuvaletten sonra,
Cig ve pismis yiyeceklere dokunduktan sonra,
Yiyecek ve icecek artiklarina dokunduktan sonra,
Kimyasal maddelere dokunduktan sonra,
Her temizlik 6ncesi ve sonrasi,
Agiz, burun ve saclariniza dokunduktan sonra,
Para, ¢op vb. maddelere dokunduktan sonra mutlaka yikanmalidir.
Tirnaklar kisa ve temiz olmalidir.
Mutfakta galisan personel taki, ylziik, saat gibi aksesuarlarini ise baslamadan 6nce gikarmalidir.
Calisan personel saglarini tamamini 6rten bone kullanmalidir. Solunum, sindirim ve deri hastaligi bulunan

personel Gretimde ¢alismamalidir.
Mutfak hijyen bolgesine giris talimatlarina uymayan kisiler alinmamalidir.

3-KAHVALTI BOLUMU

Yukaridaki kurallara ilave olarak;

Hazirlanan Grinlerin Gzerini strec filmle kapatiniz ve Gretim tarihi mutlaka yaziniz.
Gidalara donik 6ksirip hapsirmayiniz mutlak maskeli olunuz.

Yogurt ve sit Uriinlerini bife geri donistinde imha ediniz.

4-PASTAHANE BOLUMU

Yukaridaki kurallara ilave olarak;

Pisirilmeyen urlnleri hazirlarken eldiven ve maskesiz ¢calismayiniz.

-Kullandiginiz Grdnlerin son kullanma tarihini kontrol ediniz.
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-Krem santili gidalari 20 saatten fazla bekletmeyiniz.

5-KASAPHANE BOLUMU

Yukaridaki kurallara ilave olarak;

ise baslaman dnce ellerinizi dikkatle bileklerinize kadar dezenfektanli sivi sabunla yikayiniz ve
kurulayiniz.

Hazirliginizi yaparken HACCP renk kodlarina uyunuz.

Soklu Gridnleri +4 - +5 derecede soguk hava odasinda ¢ozdiriiniz.

Bigaklari kullanmadan 6nce en az 5 dakika dezenfektanli kiivette bekletiniz.

Kiyma makinesinin bigak ve aynalarini her kullanimdan sonra temizleyip dezen-fekte ediniz.
6-SOGUK BOLUMU

Yukaridaki kurallara ilave olarak;

Mayonezli gidalar 20 saatten fazla bekletmeyiniz.

7-SICAK BOLUMU

Hazirlanan Grlnd en fazla 30 dakika iginde +10 dereceye getirip soguk hava dola-bina koyunuz.
Cig Grline dokunduktan sonra ellerinizi dezenfekte etmeden pismis Uriinlere do-kunmayiniz.
8-BULASIK YIKAMA BOLUMU

Kirli ve temiz kaplar ayri yerlerde tutulmalidir.

Kaplar deterjanla yikandiktan sonra bol suyla durulanmahdir.

Durulma islemi sonra kaplar 70 derecelik dezenfekte kiivetinde en az 2 dakika bekletilmeli-ir.
Kurumaya birakilan kaplar Ust tGste konulmamalidir.

Bezle kurulama kesinlikle yapilmamali, kaplar kendi kendine kurumaya birakilma-hdir.

YEMEK MALIYETi KONTROLU(COST CONTROL)

Gunumuizde her mutfak sefinin yiyecek maliyet kontrollini elinde tutabilmesi icin tutabilmesi igin,
maliyet kontroliinden ve muhasebeden anlamsi gerekir. Her ku-rulusun maliyet kontroli hesaplama
yontemi farkli olabilir. Ancak, bitiin kontrol-lerin amaci iyi ve kétii halin nereden geldigini anlamaktir.
Ornegin ,zarar ,hirsizli vb. yiyecek maliyetini artirir .Artisi géren yénetim, artisin neden
kaynaklandigini 6grenmek ister.

Mutfak sefi, yiyecek maliyetini normal oranda tutmak icin birtakim énlemler alir veya sorulacak
hesaba bir cevap hazirlar. Bu konuda mutfak sefiyle ydonetim ara-sinda bilgi alis verisi olur.

Yiyecek maliyet orani,her isletmenin konseptine goére farklilik gdsterebilir. Orne-gin, bir esnaf
lokantasi ile Ilks bir restaurantin yemek maliyet oranlari birbirinden farklilik gsterir.

YiYECEK MALIYETINi ETKILEYEN FAKTORLER
*Yiyecegin kalitesi.
*Yanlis hazirlama teknigi uygulanmasi (Tecribesiz ascilarla calismak).
*Yonetim hatalari (dikkate alinmayan personel yiyecek giderleri vb.).
*Satin alma ve liretim esnasindaki kayiplar. (hirsizlik,ziyan vb.).
*Yanlis satin alma politikasi uygulamak(vadeli satin alimdan dolayl malzemelere degerinden fazla
para 6deme, piyasayi iyi izlememe).
*Mevsim degisiklikleri ve enflasyonun yiyecek fiyatlarina etkisi.
*On goriilen porsiyondan fazla veya az servis ederek yiyecek malzeme miktarini artirmak veya
disirmek.
*Mevsim digi Uriin satin almak.
*Piyasanin durgunlugu.
*Yiyecek disi,diger giderlerde degisiklik olmasi vb.
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YiYECEK MALIYET ORANI
1-TURISTiK BIR RESTAURANTIN YiYECEK MALIYETi(COST)
Her isletmenin bir aylik veya bir dénemlik masraflari ayni olmayabilir. Ornegin, restoranin aylik kirasi
olmayabilir ,amortismanlari ¢ok az olabilir ya da hi¢ olma-yabilir .Bu giderlerden baska birgok farkl
masraf giderleri olabilir. Asagida gosteri-len giderler bir restaurantin bir aylik 6rnek giderleridir.
AYLIK TOPLAM GIDERE GORE YiYECEK COST HESAPLAMASI

Personel maliyeti 12000 TL
Yiyecek maliyeti 11000 TL
icecek maliyeti 3000 TL
Enerji,elektrik,gaz vb. 2500 TL
Telefon 500 TL
Kira 1500 TL
Amortisman 2000 TL
Bakim ve onarim 750 TL
Finans giderleri 250 TL
Vergiler 800 TL
Cesitli harcamalar 2250 TL
Toplam giderler 36550 TL

Toplam gider olan 36550 YTL'nin 11000 TL’si yiyeceklerin satin alinmasi icin kullanilmistir. Burada
yiyecek maliyetinin toplam maliyete oranini bulacagiz.

11000/36550= 0,3009

0,3009*100= 30,09

Restaurantin yiyecek costunun %30,09 oldugu goriltyor.

Yani,bltin masraflarin %30,09’u yiyecek satin alimiigin kullaniimistir.

AYLIK TOPLAM SATISA GORE YiYECEK COST HESAPLAMASI
Toplam giderler 36550 TL
Aylik satis toplami 37400 TL

11000/37400 = 0,2941
0,2941*100 =29,41

MUTFAK COSTU ARASTIRMASI

Fransa’da 3 yildizli 30 otel arasinda yapilan bir arastirmada, ortalama yiyecek maliyeti orani %23
olarak tespit edilmistir .Bu oran liiks restaurantlarda %30-%35 arasindadir.

BiRINCi SINIF BiR RESTAURANTIN YiYECEK MALIYET (COST) ORANI ORNEGI

Personel maliyeti %38
Yiyecek maliyeti %27
icecek maliyeti % 3
Enerji(elektrik,gazvb.) % 5
Telefon % 2
Kira % 10

Bakim ve onarim % 6
Cesitli harcamalar % 9
Toplam giderler % 100
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Yukaridaki restaurantta aylik bitin masraflarin %27’si yiyecek alimi igin kullanil-mistir.
MALIYET FiYATININ HESAPLANMASI
Bir Grlin veya isin maliyeti 3 blylk etkenden meydana gelmektedir.

Hammadde = Alis fiyati+Satin alma masraflari =Satin alma maliyeti.
Teknik sermaye = Ekipmanlar,mekan,amortismanlar.
is glicti = Ucretler,sosyal maliyetler,eneriji vb.

HAMMADDE SATIN ALMA MALIYETI
Mutfagin galisabilmesi igin satin alinan malzemelerin toplam maliyeti,genelde bir aylik dénem olarak
hesaplanir. Ancak, bazen 10 veya 15 giinliik de hesaplama yapilabilir.

BiR AYDA TUKETILEN MUTFAK MALZEMENIN HESABI

Dénem baslangicindaki envanter(stokta gecen aydan kalan malzemeler )tutari+dénem igin alinan
malzeme tutari-donem bitimindeki envanter(stokta kalan malzemeler)=Bahis konusu dénem iginde
yapilan toplam yiyecek masrafi.

ORNEK;

Haziran ayinda mutfakta tiiketilen maddeler

Mayis ay sonu envanter tutari 1000 TL
Haziran ayinda satin alinan malzemelerin toplam maliyeti 11500 TL
Haziran ay sonu envanter tutari 1500 TL

1000+11500-1500 =11000 TL (Haziran ayinin mutfak maddeleri toplam maliyeti)

Ancak,bu mutfak maddeleri maliyetinden,personel ve yonetim icin yapilan yiye-cek harcamalari
disurilmelidir veya en azindan, misafir ile ilgisi olmayan yiyecek harcamalarini not ederek ayri bir
hesap tutmak,yiyecek maliyet fiyatini daha be-lirgin bir hale getirir.

GENEL HARCAMALAR
A-PERSONEL GiDERLERI:Maas, sosyal giderler, yemek, yatacak yer vb.
B-VERGILER:KDV, gelir vergisi vb.
C-KiRA,ENERJI,BAKIM ve ONARIM:Kiralar, elektrik, su, yakit, tamir vb.
D-DEGiSiK HARCAMALAR:Reklam, biiro malzemeleri, PTT vb.
E-FINANS GIDERLERI:Kredi faizleri, banka giderleri vb.

AMORTISMANLAR

Yapinin,ekipmanlarin ve arag-gereclerin eskiyerek deger yitirmesine dayali bu ma-liyetler,
hesaplanarak gider tablosuna eklenir ve bu maliyet fiyatina dahil edilir. Amortismanin siiresi ve
yonetimi kullanilan unsurun 6zelligine gére degisebilir. Genelde, yapilarin amortismani (deger
yitirmesi) uzun vadede, ekipmanlarin amortismani ise 5 ile 10 yil arasinda yapilmaktadir.

MUTFAK SEFININ BILMESi GEREKEN KURALLAR

Bir donem (aylik) icin mutfaga alinan maddelerin toplam maliyeti ascibasina idare tarafindan bildirilir.
Mutfak sefine bildirilen mutfak harcamalari rakam ve oran (mutfak maliyeti) olarak agiklanir. Biitin
harcama ve giderler s6z konusu déneme goére hesaplanarak yapilir. Hesabi yapilmasi gereken siireye
ait giderler eklenerek gercek maliyet fiyati bulunur.

Yani,ge¢en aydan kalan stok+o ayin yiyecek masraflari-ay sonunda kalan stok=Bir donemlik
(aylik)mutfak harcamasi.
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MUTFAK iCiN SATIN ALINAN MADDELER

Mutfak maliyeti hesaplarken sadece yiyecek maddeleri alimlari g6z 6niinde bu-lundurulmaz. Bunlarin
yaninda, yemek hazirlanmasinda gerekli olan bir cok mad-de de mutfak maliyetine eklenir. Et, et
Grtnleri, balik ,tavuk, sebze, meyve, sit ve st Grinleri, bakkaliye, bakliyat maddelerinin yaninda
temizlik maddeleri, alimin-yum folyo, strec film, mutfak ipi, odun komdiri ve yiyecek maddesi
olmayan, bir cok madde de satin alinir.

Ancak,maaslar,elektrik, yakit, telefon ,bakim ve yemek hazirlamayla dogruda ilgili olmayan diger
giderler mutfak maliyetine girmez.Bunlar ayrica hesap edilir. Bu

giderler idareyi ilgilen-diren giderlerdir.

Ornegin ,ascilara 6denen maas,isletmenin personel giderlerine, elektrik, su, tele-fon isletmenin ortak
giderlerine, mutfagin tamiri, isletmenin gesitli giderlerine, mutfak ekipmanlarinin amortismanlari
isletmenin genel amortisman giderlerine yazilir.

YEMEK HAZIRLAMA TEKNIK FiSLERI(YEMEK RECETESI)
Teknik fis tam bir yemek tarifi degildir. Teknik file yemek yapabilmek igin yeterli derecede mutfak
bilgisi gerekir. Clink, teknik fiste, hazirlama teknigi, hatirlatma amagli oldugu igin kisa ve 6zet
olarak,mutfak terminolojisiyle yazilir. Her yemegin, mutlaka bir teknik fisi olmaldir.
Bu fiste, yemegin ismi, numarasi, porsiyon sayisi, i¢cine konulan malzemeler ve miktarlari, hazirlama
teknigi, yemegin toplam malzeme maliyeti ve porsiyon ma-liyeti olmalidir. Bu fis yemegin
kimligidir.Teknik fissiz calisan isletmelerde yemek fiyatlari, kesinlikle ¢cok dengesizdir ve higcbir yemek
standardi da yoktur.
Malzemeler, kesinlikle gramajli (teknik 6l¢iilii) yazilmali. Olgii olarak bardak, fin-can vb. kullanilamaz.
Cunkd, bu is profesyonel isdir ve bu sekilde yapiimalidir. Kg, gr,litre, cl ve ml. gibi dlgulerle bilirtilir.
Bazi malzemelerde adet belirtilir. 2 adet yumurta, 2 adet alabalik gibi. Bir tabak un veya bir adet
patlicanin hesabini yap-mak kolay degildir.

Ancak, kilosu 1 TL olan patlicandan 150 gr. kullaniyorsa ve fise bu sekilde yaziyor-sak, patlicanin tabak
maliyeti hesaplamasi ¢cok kolay olacaktir.
1YTL*0,150 kg. =0,15 YTL

Teknik fislere malzeme tabak maliyet fiyatlari KDV’siz olarak yazilir. Maydanozun, tuzun ve biberin
miktarini ve fiyatini tam olarak belirtmek mimkin degildir.
A la carte restoranlarda tabak maliyetleri bir kisilik tabak maliyeti olarak hesapla-nir.

Banquet ve catering isletmelerinde ise, fazla sayilarda kisiler icin hazirlanan ye-mek fisleri hazirlnir.
100-150 kisilik kisi sayilarina gore hazirlanan yemek fisleri daha sonra kisi basi maliyete kolaylikla
cevrilir.

Asclilik okullari igin 4 ve 10 vb. kisilik yemek fisleri 6nerilir. Her 6grenci bu fislerde-ki malzemenin
yarisini veya en uygun miktarini kullanarak yemek hazirlar.

Table d’hote usuli, ¢cok miktarda, yemek veren mutfaklar ve yemek fabrikalari, yemek hazirlama
teknik fisine, hazirlanacak yemegin gercek porsiyon sayisini yazmalidirlar.Teknik fisi olan yemeklerin
satis fiyati daha ¢abuk belirlenir ve daha gergekgi olur. Teknik fislerine, yiyecek birim fiyatlari, KDV’siz
yazilir. isletmeler al-diklari malzemelere verdikleri KDV’leri vergi iadesi yoluyla geri alirlar.
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YEMEK HAZIRLAMA TEKNIK FiSi NO:050
YEMEK iSMi:ALABALIK TAVA PORSIYON:
KALORI DEGERI:
PiSME SURESI:
PORSIYON SAYISI:1 TABAK FOTOGRAFI
MALZEME MIKTAR BiRIM TABAK
FIYAT FIYATI T %
Alabalik 1 adet 7,510 7,510 Gz ‘J?‘fg\"—‘
Tereyag! 0,30 kg. 50 TL 1,5TL : e .
Aygicekyagl | 0,10 Lit. 177TL 1,7TL
Limon 1 adet 1TL 1TL
Maydanoz
Patates 0,10 kg. 0,30 TL 0,30 YTL
Tuz
Karabiber
HAZIRLAMA TEKNIGI
Balik Hazirlama:Temizlenir,yikanir.
Garnitlr Hazirlama.Balik patatesi hazirlanir.
Sisleme Hazirlama:Limon ve maydanoz.
Patates Pisirme.Haslama veya buhar usuld.
Balik Pisirme:Tava usuld.
Not:Alabaliklar 250 gr. olmalidir.
YAPILISI
YEMEGIN TOPLAM TABAK MALIYETi 12,00TL Yapilis sekli adim adim yazilir.
BiR PORSIYON iCiN TABAK MALIYETI 12,00TL SERVISE HAZIRLAMA

Ihk diz balik tabaginda servis edilir.

YEMEK KALORIiSi HESAPLAMA
Yemek kalorisi hesaplamak icin gerekli unsurlar sunlardir:
*Yiyeceklerin kalorisini gbsteren bir liste ve gerekirse besin degerlerini bir tablo.
*Hesaplanacak miktar, sadece yenilebilir net kismin miktari olarak hesaplanmalidir. Yani,kabuk,

kemik,cekirdek,kilcik, kafa vb. hesaba girmez.
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ORNEK;1 kg. patates soyulduktan sonra,750 gr.geldi. Burada hesaplanacak olan miktar 750 gr.
yenilebilir patatestir.100 gr. patateste 90 kalori vardir.
1 kg. brit patatesteki kalori miktari: 90*7,5: 675 kalori bulunur.

Enerji veren besinler(yag,karbonhidrat,protein ve alkol).

*1 gr.yag 9 kilo kalori verir.

*1 gr. karbonhidrat 4 kilo kalori verir.

*1 gr. protein 4 kilo kalori verir.

*1 gr. alkol 7 kilo kalori verir.(koti kalori).

ORNEK:Bir porsiyon (150 gr.) sade pilavda ne kadar kalori bulunur?

Gerekli malzeme:Piring(cig) 60 gr.,Tereyag 10 gr. su ,cesni.

Bu yemekte sadece piring ve yagda kalori vardir.

Kalori cetveline gore 100 gr. ¢ig piringte 350 kalori.

100 gr. tereyaginda 760 kalori olarak gériintyor.(Kullanilan kaloriler kilo kaloridir.)
60 gr. ¢ig piring*3.50+10 gr. tereyag*7.60:286 kalori.

VEYA

350*0.60:210 kalori (piringte bulunan kalori miktari)
760%*0.10:76 kalori (tereyaginda bulunan kalori miktari)
Pilavdaki kalori miktari:210+76:286 kilo kalori

ORNEK:Taneli Sebze Corbasi(8 kisilik)

Malzemeler:80 gr. tereyag,150 gr. pirasa, 150 gr. havug, 150 gr. salgam, 150 gr. kereviz, 150 gr.
lahana, 200 gr. patates, 50 gr. taze fasulye, 50 gr. i¢ bezelye, 150 gr. kruton ekmek, 100 gr.kasar
peyniri, 40 gr.maydanoz, tuz, biber ve su.

Corbadaki bazi yiyecekler gorildigi gibi brit olarak yazilmistir. Bunlarin yenebilir net miktarini
bulmak gerekir. Bu malzemeler pirasa, havug, salgam, kereviz, laha- na, patates, fasulye ve
maydanozdur. Bu yiyeceklerin miktarlarinin ,ortalama %5-20'si kabuk ve istenmeyen kisim olarak
disildikten sonra kalori hesabina gecil-melidir.

ORNEK:Taneli Sebze Corbasi(8 kisilik)
Kalori tablosuna bakarak;

Pirasa(net 15 gr.) 46 kalori.
Havug(net 135 gr.) 58 kalori.
Salgam(net 115 gr.) 46 kalori.
Kereviz(net 115 gr.) 46 kalori.
Beyaz lahana(net 150 gr.) 58 kalori.
Patates(net 160 gr.) 144 kalori.
Taze fasulye(net 45 gr.) 16 kalori.
i¢ bezelye(net 50 gr.) 46 kalori.
Maydanoz(net 25 gr.) 9 kalori.
Ekmek(net 150 gr.) 375 kalori.
Kasar peyniri(net 100 gr.) 340 kalori.
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Tereyagi(net 80 gr.) 608 kalori.
TOPLAM: 1792 kalori (8 kisilik).
Bir kisilik kalori miktari: 1792/8= 224 kalori.

ORNEK:BIFTEK IZGARA(4kisilik)

Malzemeler: 4 adet 150 gr. biftek,800 gr. patates,40 gr. siviyag,20 gr. tereyag.

NOT:Patates tavada kullanilacak olan sivi yagin sadece yarisini kayda almak gerekir.Clnk, yari
tavada kalir veya yenmeaz.

Biftek(net 600 gr. et %5 yagh) 714 kalori
Patates(net 640 gr.) 576 kalori
Sivi yag(net 20 gr.-yagin yarisi alindi) 178 kalori
Tereyag(net 20 gr.) 152 kalori
TOPLAM 1620 kalori

BiR KiSiLiK KALORi 1620/4 = 405 kalori

ORNEK:CREM CARAMEL(8 kisilik)
Malzemeler: 1 litre stt,7 yumurta,250 gr. seker,vanilya.
Karamela igin 160 gr. seker.(Karamelanin %80’ini kayda almak gerekir.)

Sut(net 1 litre orta yagh) 470 kalori
Yumurta(net 350 gr.) 567 kalori
Seker+karamela icin seker(net 378 gr) 1512 kalori
TOPLAM KALORI 2549 kalori

BiR KiSiLiK KALORIi 2549/8= 318 kalori

YEMEKTEKi BESIN MADDELERiNi HESAPLAMA
Enerji veren,vermeyen besin unsurlarini hesaplama icin gerekenler sunlardir:
1-Gida
2-Yiyeceklerin net yenebilirlilik orantisini gésteren tablo.
3-Yemegin icine konacak malzemelerin miktarlari tam ve net olmali. Yani, yemek tarifindeki miktarlar
kesinlikle dogru ve denenmis olmahdir.
4-Kayda alinacak olan miktar ,sadece yenebilir net kismin miktari olmali.

Enerji veren besinler (yag, karbonhidrat, protein ve alkol).

1gr.yag 9 kilo kalori verir.

1 gr. karbonhidrat 4 kilo kalori verir.

1 gr. protein 4 kilo kalori verir.

1 gr. alkol 7 kilo kalori verir. (kotii kalori).
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ORNEK:YAYLA CORBA (8 KiSiLiK)
Malzeme Kalori Protein Yag Karbonhidrat Mineraller Vitamin
Piring 120gr 410 8,40gr 0,60gr 92,40gr

Seliiloz

Un 80gr 280 7,68gr 1,12gr 52,90gr

Yumurta lad 77 5,50gr 6,00gr 0,30gr
Tereyag 60gr 456 0,48gr 50,40gr 0,30gr

Yogurt 250gr 87 8,90gr 3,75gr 4,50 ¢gr

TOPLAM 1310 30,96 61,97 156,70

PROTEIN 396gr*4 =123,84 Kalori %9,46
YAG 61,97gr*9 =557,73 Kalori %42,59
KARBONHIDRAT 156,70gr*4=626,80 Kalori %47,86

TOPLAM KALORi  :1310
BiRKISILIK KALORi : 163,75
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