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OZET

Mesleki egitim, sektorel ve ulusal ekonominin isleyisi acisindan stratejik bir dneme
sahiptir. Yeme icme sektoriine nitelikli eleman hazirlama misyonuyla faaliyet gosteren
gastronomi egitimi; sektdriin kalkinmasinda ve geleceginde sorumluluk sahibidir. Egitim
mutfaklari, gastronomi egitiminde kalite yaklasiminin bes boyutundan (miifredat, sosyal
aglar, 6grenci, egitmen) biri olan, fiziki imkanlar boyutu igerisinde yer almaktadir.
Mevcut gastronomi meslek egitimi sistemi igerisinde, egitim mutfaklarinin sahip olmasi
gereken yeterlilikler hakkinda detayli bir yonerge bulunmamaktadir. Bu c¢aligma,
gastronomi egitim mutfaklarinin donanimi hakkindadir. Donanim, gerekgeli bir diigiinme
yaklagimiyla ele alinmistir. Bu ¢aligma, mutfak kurulumu agamasinda ortaya ¢ikabilecek
gereksiz/uygunsuz ekipman maliyetlerinin 6nlemeyi, 6grencilerin deneyimlerini daha
nitelikli hale getirmeyi ve kamu kaynaklarinin verimli kullanilmasina katki sunmay1
hedeflemektedir. Calismada 6ncelikle, giday1 bekletme, hazirlama, pisirme ve sunma
hakkindaki uluslararasi yontem ve teknikleri igeren kaynaklar taranmustir. Igerik
analizleriyle egitim mutfaklarindaki is; kodlar, kategoriler ve temalar kullanilarak
detaylandirilmistir. Kodlanan is (eylem/yontem/teknik) gerekli olabilecek ekipmanla
iliskilendirerek gerekgelendirilmis ve donanim listelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Planlama, Egitim Mutfaklar1, Gastronomi

ABSTRACT

Vocational education has a strategic importance in terms of the functioning of the
sectoral and national economy. Operating with the mission of preparing qualified
personnel for the food and beverage sector, gastronomy education has responsibility for
the development and future of the sector. Education kitchens are one of the expressions
under the physical opportunities, which is one of the five dimensions (curriculum, social
networks, student and faculty) of gastronomy education quality.

In the current gastronomy vocational training system, there is no detailed instructions
about the qualifications that the training kitchens should fulfill. This study is about the
equipment of gastronomy training Kkitchens. Hardware is handled with a
reasoning/justifying  thinking  approach.  This study aims to prevent
unnecessary/inappropriate equipment costs that may arise during the kitchen planning
stage, to make students' experiences more qualified and to contribute to the efficient use
of public resources. In this study, first of all, resources including international methods
and techniques about keeping, preparing, cooking and serving food were scanned. With
content analysis, using codes, categories and themes, the job in education kitchens is
detailed. Finally the equipment is justified by associating the coded job
(action/method/technique) with the equipment that may be required and listed.

Keywords: Kitchen Planning, Educational Kitchens, Gastronomy.
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1. GIRIS

Ekonominin kalkinmasinda ve gelismesinde vazgecilmez bir yere sahip olan mesleki egitim,
kurumlarinin igleyisi agisindan zahmetli ve pahali bir egitim tiiriidiir. Devletin sorumlulugunda
olan mesleki egitim sistemi; bu ylikiin altindan mezunlarin, donanimli ve hazir bir sekilde ve
bir an 6nce tiretime katilmalariyla kalkabilir (Karahan ve Kuzu, 2014). Bunun igin mesleki ve
teknik egitim sistemi; hayat boyu 6grenen, 6grenmeyi seven, iiretken, sosyal, girisken, gelisen
ogrenciler yetistirerek; egitimi toplumsal fayda (Cafaoglu, 1996) ve kalite temelinde
gerceklestirmeyi hedeflemelidir. Kurumun karakteri, kabiliyetleri, giicii ve dogruluguna olan
giiven; kalite algisinda 6nemli olan diger unsurlardir (Prisacariu, 2014). Gastronomi egitiminde
benimsenecek kalite anlayist ve olusturulacak standartlar, bu mesleki egitim dalina dair
katlanilan ulusal maliyetlerin verimliligini arttirabilir.

Mesleki egitimle iliskilendirebilmek acisindan, asgilik, temel bilgi ve yetenekler, yenilik¢ilik,
yonetim ve orgiitsel davranig gibi boyutlara sahip bir meslektir (Ko ve Chiu, 2011). Gegmisi
Isvigreli, Amerikali, Fransiz ve Avusturyali eski seflerin komileri yetistirmede uyguladiklari
Ogretilere dayanan ascilik egitimi; giinlimiizde lise ve iiniversite dereceli okullarda, egitimli
sefler tarafindan gergeklestirilmektedir. Modern ogretiler yenilik, sezgi, zeka, hayal giicii ve
duyusal analiz gibi kabiliyetleri de kazandirmay1 hedefler (Brown, 2013). Bugiiniin seflerinden,
uzman seviyesinde gida bilimi, gida teknolojisi, gida tliketimi ve uygulamalar1 bilgisi (Zahari
vd., 2009), sanatsal ve estetik bir bakis agis1 (Michel vd., 2014) gibi yeterlilikler beklenmektedir.
Gastronomi egitim kurumlar1 faaliyetlerini, sektoriin giincel ve gelecekte olusabilecek
beklentiler dogrultusunda kurgulayarak, mezunlarina gecerli nitelikler kazandirabilir.

Gastronomi egitiminde kalitenin genelde miifredat, egitimci, 6grenci, fiziki imkanlar, sosyal
aglar basliklarinda ele alindig1 goriilmektedir (Cankiil ve Sever, 2018). Miifredat, 6grencilerin
ogrenme siireclerinde aktif rol alabilecekleri, esnek Ogrenmeye acik, Ogrenci
ihtiyaglarini/beklentilerini  karsilayan,  Ogrencilerden  alinacak  geri  bildirimlerle
sekillendirilmeli ve uluslararasi sertifikasyonlarla uyumlu olacak sekilde hazirlanmalidir (ESG,
2015). Ogrenci merkezli egitimde; etkili 6grenme (Ko, 2012), ekip calismas1 ve orgiitsel
davranig (Way, Ottenbacher ve Harrington, 2011), iletisim kabiliyetleri (Miiller ve Harrington,
2009), elestirel bakis agis1 (Hegarty, 2011), canli ve online egitimler (Brown, Mao ve Chesser,
2013), teknolojik bilgi (Zahari vd., 2009), gida etigi (Shani, Belhassen ve Soskolne, 2013), felsefe
(Gustafsson, Ostrém ve Annett, 2009), yenilik, sezgi, zeka, hayal giicti ve duyusal teknik (Brown,
2013) gibi yaklasimlar tlizerinde durulmustur. Egitim kurumlarinin 6grenme ve dgretme igin
gerekli olan yeterli ve ulasilabilir kaynaklara sahip olmalari; egitim kalitesi agisindan 6nemli
diger bir konudur (ESG, 2015). Fiziksel imkanlar (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014),
psikolojik ve fiziksel olarak giivenli ortam, uygun 6grenme materyalleri ve kaynaklar1 (Jr. vd.,
2017) egitim kurumuna karsit gelistirilen algida onemlidir. “Yeterli, nitelikli ve hedef
dogrultusunda planlanmis bir egitim mutfagi”; gastronomide egitim kalitesinde, fiziksel
olanaklar boyutu altindaki ifadelerden biridir (Cankiil ve Sever, 2018). Gastronomi egitiminin
tiim unsurlarin1 yukarida bahsedilen kalite yaklasimlariyla uyumlastirmak; boliime olan 68renci
talebinin stirdiiriilebilmesi ve sektdrdeki aktif mezun oraninin arttirilabilmesi agisindan fayda
saglayabilir. Bu ¢alisma, fiziki imkanlar boyutu altinda yeralan egitim mutfaklari ve onlarin
donanimlarina karar verme konusunu ele almaktadir. Gerekli ve yeterli ekipmana karar
vermede faydalanilabilecek bir gerekgeli sekilde diisiinme yaklagimi ortaya koymaktadir.
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Gerekgeli diisiinme yaklasimindan kasit; mutfak icerisindeki isi ve isleyisi, is i¢in yerine
getirilmesi gereken tiim eylem/yontem/teknik unsurlariyla ortaya koymak, sonrasinda her bir
unsuru gerektirdigi ekipmanla iligskilendirmektir. Bu sekilde, satin alim kararlarinda, hangi
ekipmana neden ihtiya¢ oldugu sorusunun daha net cevaplanabilecegi diistiniilmektedir. Bunun
icin bu ¢alismada, 6ncelikle egitim mutfaklar igerisindeki i ve isin akisi aciklamaya calisilmis
ve sonrasinda ekipman eslestirmeleri ekipman analiz tablolarryla verilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Mutfak Planlama ve Egitim mutfaklari

Mutfak somut olarak, yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi, sunuldugu ve depolandig: fiziksel
ortami ifade eder (Aktas ve Ozdemir, 2012). Yiyecek iiretiminin yapildigi mutfaklarin
fonksiyonlar1 arasinda; mal kabul (tesellim), depolama, hazirlik, pisirme ve bulasikhane
sayilabilir (ilban ve Karadut, 2018). Teslim alma, gelen {iriinlerin irsaliye faturasi ve satin alma
emri ile karsilastirilmasi, kalite kontrold, iirlinlerin isletmeye kabulii, ilgili depolara transferi ve
stirecin raporlanmasi olarak 6zetlenebilir (Sékmen, 2005). Depolama, ham veya yari islenmis
triinlerin, nihai {riine donustiiriiliinceye kadar, uygun sicaklikta, nemde ve yerde
bekletilmesidir (Denizer, 2005). Gidanin depolanmasinda, besin maddelerinin mikrobiyolojik
bozulma risklerini engellemek hedeflenir (Topgu, Koksal ve Bilgili, 2003). Hazirlik; sebze, et ve
hamurlarin, asil pisirme siirecine hazirlanmasi islemleridir. Sebzelerin arindirilmasi, etlerin
ayiklanmasi (kemik, sinir, yag, vb.den), un ve diger iceriklerin hamur haline getirilmesi
islemlerini kapsar (Ilban ve Karadut, 2018). Herve This (2010) pisirmenin nakaratini;
mikroorganizmalar1 6ldiriilmesi, lezzetin saglanmasi ve yumusatmanin yapilmasi seklinde
tanimlar. Hazirlanmis iirlinlerin, 1s1l islemler kullanilarak, daha sindirilebilir, lezzetli, sagliga
uygun ve ¢ignenebilir hale getirilmesi asamasidir. Is1 seviyesi ve siire; pisirmede énemli ve
negatif korelasyona sahip iki 6nemli unsurdur (Eraslan, 2013). Sunum, pisirilen yiyeceklerin
sunum kaplarina (tabak, kase, kiivet, ayna, vb.) alinmasi islemini ifade eder. Cogu zaman
burada estetik, besin dengesi, ¢esitlilik ve uyum gibi hususlar géz 6niinde bulundurulur (ACF,
2018). Gidanin hazirlandig1, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi bu alanlarin tasarim ve
plani; islemler arasinda ve sirasindaki bulasmaya karst koruma dahil, gida hijyeni
uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanir (ResmiGazete, 2011). Bu, ayn1
zamanda, isgiiciiniin saglig1 ve giivenligi cabalarin1 da destekler. ISG, is kazalar1 ve meslek
hastaliklarina karsi alinan 6nlemleri ifade eder ve is hukukunun temel ilkelerinden biridir. ISG
calismalari, sorunlar1 ortaya ¢ikmadan, kaynaginda yok etmeyi hedefleyen, 6nleyici bir anlayis
gerektirir (Korkmaz ve Avsalli, 2012). Yukarida siralanan fonksiyonlar agisindan bakildiginda,
egitim mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklar benzer temeller lizerinde faaliyet gosterir. En ayirt
edici fark; amacin iiretimden c¢ok Ogretim olmasi ve teorinin pratikteki karsiliginin
deneyimletilmesi oldugu sdylenebilir.

Egitim mutfaklarina dair, literatiirde bir tanim bulunmamakla birlikte; egitim mutfaklar1 giday1
saklama, isleme, pisirme ve sunmaya doniik; temel ve spesifik (6zel) becerilerin kazandirildigi
fiziki alanlar seklinde tanimlanabilir. Bir baska deyisle, 6grencilerin teorik bilgilerini pratige
doktiikleri uygulama mutfaklaridir (Daylar, 2015). Bu c¢alismada, egitim kurumlarindaki
mutfaklardan; uygulamali egitim diginda bir amacla kullanilamayacag: diisiincesiyle; egitim
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mutfagr olarak bahsedilmistir. Egitim mutfaklarinda gergeklesenler ve Ggrencilerin
deneyimlemesi hedeflenenler; temel mutfak uygulamalariyla agiklanabilir.

2.2. Temel Mutfak Uygulamalari

Mutfakta, giday1 hazirlama, pisirme ve sunum asamalarinda, gidaya uygulanan her miidahale
(fiziksel/kimyasal), uluslararasi pisirme yontem ve teknikleriyle aciklanabilir. Dolayisiyla,
gerek mutfaktaki isi tanmimlamada gerekse donatimi hakkinda verilecek kararlar
gerekcelendirmede; bu yontemler, teknikler ve alt teknikler, temel alinabilir.

Arastirma i¢in ulasilabilen, uluslararasi pisirme yontemlerini konu alan kitaplar; (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015; GCLS, 2015; Eraslan, 2013; Aduriz, 2012; ATK, 2012; Crosby, 2012; Unli, 2012;
CIA, 2011; Labensky, Hause ve Martel, 2010; McGee, 2010; Robuchon, 2008; Fleetwood, 2008; This,
2007; Hill, 2007; Peterson, 2007; ACF, 2006; CIA, 2002; Gisslen, 1999) ve elektronik yazilar (Larsen,
2019; Lucacos, 2019; Gavin, 2018; Hopkins, 2018; Toronto, 2018; Tiirkan, 2018; Sahin, 2017; Henry,
2016; Jones, 2012; Goktepe, 2008; TEGM, 1994) incelendiginde uluslararasi pisirme yontemleri ve
alt teknikler; 1s1 enerjisini gidaya aktarmak i¢in kullanilan aracilar (nem, yag, hava) temelinde
boyutlandirilabilir.

Nemli 1sida pisirme yontemlerinde, suyun kendisinin 1sinmast konveksiyonel, isinan suyun
yiyecegi 1sitmasi ise kondiiksiyoneldir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015)' (Dékmeoglu, 2007). Nemli
1sida pisirme yontemleri, sivi miktar: agisindan disiintildiiglinde; boiling, simmering ve
poaching yontemlerinde sivi gidanin {izerindedir. Peterson (2007), sivinin gida seviyesinin
altinda oldugu durumlari, braising bashigi altinda degerlendirir. Stewingi de braising
yontemiyle elde edilen bir {iriin olarak, stews baslig1 altinda ele alir. Yahnileri (stews); siire
acisindan, long braised stews ve short braised stews; renk agisindansa, white braised stews ve
brown braised stews olarak siniflandirir. Bu siiflandirmayla, bazi kaynaklarda (Eraslan, 2013;
ATK, 2012; ACF, 2006) farkli basliklarda yer alan “stewing” ve “poaching” kavramlari,
“braising” basliginda toplanabilir.

Nemli 1sida pisirme yontemlerinde, giday1 pisirmeye hazir hale getirmek ve duyusal (lezzet,
goriiniim, koku) performansini arttirmak i¢in, bazi alt teknikler de kullanilir. Bunlar;

e Et ve kemikler kir ve kanlarindan arindirilir (blanching),

e (Gidaya 6n haglama uygulanir (parboiling),

e Sivi ylizeyinde biriken kef alinir (skimming),

o Lezzetli sivi, pisirme kab1 igerisindeki aromalari canlandirmak igin kullanilir (deglazing),
e Sivi kalinlagtirtlir (thickening) ve/veya sosa doniistiiriiliir (pan gravy),

e Sivi berraklastirilir (clarifying),

e Siviigerisindeki lezzet yogunlastirirlir (reduction),

e Gidaya renk kazandirilir (browning),

e Sebzeler terletilerek lif baglar1 gevsetilir (Sweating ve smothering),
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o [s1seviyesi farkli iki gidanin 1s1s1 birbirine alistirilir (tempering),

e Gidanin igi bir baska gida/gida grubu ile doldurulur (stuffing),

e (Gida kendi etrafinda ya da baska bir gidanin etrafina sarilir (paupiette),
e Kapak yerine bir parsomen (yagli) kagidi kullanilabilir (papillotte).

Konveksiyonel hava hareketleriyle 1sinin aktarildigi kuru isida pisirme yontemlerinde, baking
ve rosting; firinlama olarak adlandirilsa da mutfaktaki tiretime konu olan gidalar (etler,
sebzeler, kuru gidalar) acisindan farklilik gosterir. Baking, kuru gidalarla hazirlanan {iriinlerin
firnda pisirilmesini ifade eder (ATK, 2012). Bunlarin disindaki iriinlerin firinlanmasinda
“roasting” ve “baking” adlandirilmasi arasinda fark yoktur (Gavin, 2018). Her iki temel yontem
sahip olduklar alt teknikler bakimindan da bazi farkliliklar gosterir. Bunlar;

Baking;

e Un havalandirilir (sifting)

e Scker ve yagin, kremalasana dek ¢irpilir (creaming),

e Kullanilan maya aktive edilir (yeast proofing),

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

e Hacim kazanmig hamur, firina girmeden ikinci kez fermente edilir (dough proofing),
e Hamura 6n pisirme uygulanir (prebaking),

e Hamurun ilizerinde katman (kabuk, parlaklik) olusturulur (egg wash),
e Tart hamurunun delinir (docking),

e Tart hamuru iki kap arasinda pisirilir (double panning),

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

e Et marine edilir (marination),

e Eti yaglama — giydirerek (barding),

e Eti yaglama — arasina sikigtirarak (larding),

e Eti yaglama — lizerine siirerek (basting),

e Baharatlar tavada canlandirilir (toasting),

e Et dumanla pisirilir (kippering),

e Pismis et tiitsiilenir (Smoke rosting),

e Et firinda sislerde pisirilir (spit roasting),

e Et firindan ¢iktiktan sonra, pismeye devam eder (carryover cooking).
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Isimanimn kullanildig1 yontemlerde (broiling, gratinating, microwaving), isinlarda meydana
gelen dalgalanmanin sebebi, atomlar igerisinde yer alan parcaciklarin hareketidir. Atom
pargaciklarinin gida igerisindeki molekiilleri hareket ettirmesi ve birbirine siirtmesi gida
molekiillerinde 151 ag1ga ¢ikarir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Ornegin mikrodalga pisirmede,
elektromanyetik 1sinlarin her bir gegisinde, o alan saniyede 2400 milyon kez titrer. Dalgalar su
molekiilleri gibi asimetrik molekiiller boyunca birbirine iletilir (This, 2010). Bir baska ifadeyle
bu yoOntemle pisirme; 1s1 enerjisinin yer¢ekimine ragmen aktarilmasi ve 1s1 dalgalarinin
yonlendirilmesi temeline dayanir. Is1, yukardan (gratinating) veya yanlardan; giday gevirerek
(broiling) ya da alttan (grilling; 1stma+konveksiyonel) aktarilabilir.

Yagh pisirme yontemleri; gidanin bir miktar yag igerisinde, dis kisminda bir kabuk olusturacak
sekilde, kizartilarak pisirilmesi yontemidir (ATK, 2012). Is1, gidaya yag araciligiyla iletilir. Bu
yontemde yagin 1sinmast konveksiyonel, 1sinan yagin gidayr 1sitmasi da kondiiksiyonel 1s1
aktarimina ornektir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Kullanilan yag miktarina gore, ¢oktan aza
dogru; deep frying (derin yagda), shallow fat/pan frying (bol yagda tavada) ve sauteing (az
yagda karigtirarak) seklinde siralanir. Yagda pisirme yontemlerinde hazirlama ve pisirme
esnasinda kullanilan alt teknikler asagida maddeler halinde siralanmistir.

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

e Gidanin dis1 ekmek kirintilartyla kaplanir (breading),

e Gida bir bulamagla kaplanir (battering),

e (Gida tavaya onceden yaglanmig olarak konur (marinating),

e Gidanin dis1 tavada miihiirlenir (Searing/sealing),

e Gida yag igerisinde, poache (60-80 C) veya simmer (80-95 C) noktasinda pisirilir (konfit),
e Hayvansal yaglar igerisindeki proteinden arindirilir (clarifying),

e Kizartma sonrasi kap dibinde kalan lezzetler sosa doniistiiriiliir (pan gravy),
e Bir 6n islem gormiis gida, az yagda ve tavada sotelenerek parlatilir (glazing),
e Sebzeler, az yagda renklendirilmeden sotelenir (sweating),

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

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

Yukarida siralanan yontemlerin, tekniklerin ve alt teknikler; hem egitim mutfaklarindaki isin
detaylandirilmasina hem de donanimin gerek¢elendirilmesine yardimei olabilir. Detaylanan ve
kodlanan islerin, ihtiya¢ duyulan ekipmanla eslestirilmesiyle; iligki ve frekans degerleri ortaya
konabilir. Iliski sikliklar1 ve frekans degerleri, ekipmanin nitelik ve niceligi hakkinda karar alma
stirecine katki sunabilir.

2.3.Mutfak Ekipmanlari
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Ekipman, mutfaktaki {iretim i¢in gerekli olan donanimi ifade eder. Mutfaklarda dogru ekipman
se¢imi, temizligi, kullanim ve bakimlar1 hakkinda sahip olunan bilgi; profesyonelligin gercek
gostergeleridir (ACF, 2006). Mutfak ekipmanlarini planlama asamasinda, her bir fonksiyon igin
ayr1 ekipman yerine kompakt (¢ok yonlil) ekipmanlar tercih etmek (Tekmen, 2007), kaynaklarin
verimli kullanimina olanak saglar. Is/iiretim hacmi, personelin niteligi, iiretim alan1 biiyiikliigii
(Gokdemir, 2005); ekipmanin kullanim orani, sikligi, bireyselligi (Sakalli ve Catir, 2018) ve
mutfak iinitelerinin gereklilikleri (Aktas ve Ozdemir, 2012), ekipmani nitelik, nicelik ve konum
boyutlariyla etkiler.

Sékmen (2005) ve Ilban ve Karadut (2018) elektrikli ve sabit ekipmanlari: bilyiik mutfak
ekipmanlari; pisirme kaplarim1 ve el gereglerini: kiiciik mutfak ekipmanlari ve gerecleri;
kalanm: diger kiiciik mutfak ekipmanlari; baslhiklar altinda ele almistir. Aktas ve Ozdemir
(2012) ise, mutfak ekipmanlarini hem kullanim amaglarina hem de sabit olup olmamalarina
gore; iki farkli agryla ele almistir. Kullanim amaglart bakimindan, muhafaza, hazirlama, pisirme
ve temizlik alt basliklarini kullanmigken; sabitlik durumuna gore sabit olan ve olmayan seklinde
smiflandirmistir. Yilmaz vd. (2013) mutfak ekipmanlarini, hijyen uygulamalar1 acgisindan ele
almis; metal, cam, porselen, tekstil iiriinleri gibi basliklarda siniflandirmistir. Bu ¢alismada
mutfak ekipmanlari; yerine getirdikleri islevlerle ve bulunduklart 15 grubuyla
iliskilendirebilmek icin; teslim alma/muhafaza, hazirlama, pisirme, sunum, hijyen ve ISG (is
Saglig1 ve Glivenligi) basliklarinda ele alinmistir. Bu bagliklar altindaki alt siniflamalar iginse;
sabitlik durumu, elektrikle galisma, kullanim amaci ve yeri gibi 6zellikler kullanilmustir.

3. YONTEM

Bu aragtirmanin problemi; gastronomi egitimi veren kurumlarin, egitim mutfaklarinin
planlanmas1 hakkinda bir standartlar rehberi bulunmamasidir. Bu durum, gastronomi
egitiminde Ogrencilere kazandirilmasi hedeflenen mesleki beceriler icin, ulusal politikalar
tiretilmesi Oniinde bir engeldir. Benzer amagclar i¢in kurulan egitim mutfaklarinin donatimindaki
farkli uygulamalar; tek seferde dogruyu yapamama maliyetleri, kamu kaynaklarinin verimsiz
kullanim1 ve egitimde kalite hedeflerinden uzaklasma seklinde sonuglanabilmektedir. Bu
calismanin temel amaci; gastronomi egitimi veren kurumlarin mutfaklari i¢in, gerekgeli bir
donanim listesi ortaya koymaktir.

Yukarida bahsedilen probleme ¢6ziim {iiretebilmek i¢in, bu calisma “Egitim mutfaklarinin
donanimi nasil planlanmalidir?” sorusuna yanit aramaktadir. Bu asil soru, asagida verilen 2
soruyla birlikte derinlestirilmistir;

1. Egitim mutfaklarinda gerceklesen isin mahiyeti ve rutini (is, eylem, yontemler, teknikler
ve akis) nedir? (isin tanimi)

2. Egitim mutfaklarindaki is hangi ekipmanlarla yapilabilir? (gerekge: ne, nigin)
Bu ¢alisma,

e Gastronomi egitiminde kalite ¢abalarina, fiziki imkéanlar boyutuyla, katki sunmasi;
e Egitim kurumlarimin yoneticilerine, gastronomi programi agma planlarinda, daha gercekei
maliyet tahminleri gelistirme ve bilin¢li karar alma konusunda yardimci olmast,
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e Ulusal standartlar olusturma cabalari i¢in, soyut bir oneriyi test ederek somutlastirmasi;

e Devlet biitgesinden karsilanan kalitesizlik maliyetlerinin 6niine gegmeye yardimci olmasi
beklenen oneriler gelistirmesi;

e Ogrencilerin tercihleri sirasinda {istlendikleri riskleri ve kaygilari azaltabilecek, bir
sertifikasyona temel olusturabilmesi bakimindan 6nemlidir.

Gozlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin, algilarin ve olaylarin
dogal ortaminda gergekei ve biitiinciil bir bigimde ortaya koymasi dolayisiyla (Bal, 2016); bu
calismada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Bu ¢alismada, aragtirmanin deseni,
dokiiman taramasi, igerik analizi ve ekipman analiz tablolarinin olusturulmasi seklindedir.

3.1.Dokiiman Taramasi ve icerik Analizi

Dokiiman taramasi i¢in, temel mutfak uygulamalarinin bir kismin1 (muhafaza, hazirlik, pisirme,
sunum) ya da tamamini, agiklayici bir sekilde ele alan ve ulasilabilen; 17 kitap ve 11 elektronik
kaynak taranmistir. Giday1 bekletme, hazirlik, pisirme ve sunum asamalariyla ele alan
anlatimlar climle ciimle ele alinmistir. Metnin ¢6ziimlenmesi, kodlanmasi ve iliskilendirilmesi
temeline dayanan igerik analizi (Bal, 2016) yontemiyle, isi detaylandiran anlatilar
kavramsallastirilmistir (kodlama). Tarama sonucunda kodlanmis ifade sayisi; isin taniminda
140, sabit ekipmanlarda 88, sabit olmayan ekipmanlarda 183 ve 6grenci kiti Onerisinde ise
15’tir. Sonrasinda bu kodlar iligkileri (kronoloji-birbirini tamamlama) dogrultusunda
kategoriler ve temalar altinda listelenmistir. Bu temalar, gidanin siireg igerisindeki yolculuguyla
ilgili olarak; teslim alma/depolama, mutfaga transfer, hazirlik, pisirme (nemli/yagda/kuru),
sunum (mutfaktaki), hijyen ve ISG’dir. Kategoriler de tema altindaki kodlarn iliskisel olarak
bir araya getirilmesiyle olusturulmustur. Kategoriler ve temalar; mutfaktaki iiretimin
eylem/yontem/teknikleri (isin tanimi) ve silireglerini (isin akis1) ortaya koymak icin
kullanilmistir. Belirlenen isler, her bir is/ifade (kod) i¢in kullanilabilecek ekipmanla
eslestirilmis ve kategorilerin baslig1 altinda listelenmistir. Bu sekilde her bir kategori icin bir
ekipman analiz tablosu olusturulmustur.

4. BULGULAR

Bu kisimda oncelikle, egitim mutfaklarindaki isi tanimlamaya doniik bulgular ortaya
konmustur. Sonrasinda burada belirlenen isleri yapabilmek i¢in gerekli ekipmanlarin yer aldig:
analiz tablolari, sabit/ yar1 sabit ve sabit olmayan ana basliklarinda ve tema/kategori alt
basliklarinda siralanmistir. Ana basliklarin sonuna eklenen sekillerle (1, 2, 3) veriler en 6zet
haliyle gosterilmistir.

4.1 Egitim mutfaklarindaki isin tammmlanmasiyla ilgili bulgular

Egitim mutfaklarindaki isi tanimlayan ve isin akisini ortaya koyan kodlar/kategoriler/temalar
Sekil: 1’de verilmistir. Temalarla uygulamali ders kapsamindaki siire¢ ve akis1; kategorilerle
ve kodlarla, igin i¢erigi ortaya konmustur.
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Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekcelendirilmesiyle ilgili analiz tablolar1 daha onceki Sekil:
1’de siralanan is akis basliklari altinda listelenmistir. Bu temalar; “teslim alma ve depolama,
hazirlik, pisirme, sunum, hijyen, is saglig1 ve giivenligidir.

Tablo 1. Teslim Alma ve Muhafaza Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Teslim alma/ muhafaza Kod (fonksiyon)
(sabit/ yar1 sabit) o . =

g S| 2| 5| B) o B 3
m a 4 4 X4 O = >

Araba yiik tasima / servis X

Dolap malzeme kapakli X X

Dondurucu (dolap/ oda) X X X

Dondurucu sok yatay/dikey X X X

Kova/kasa saklama - kapakli/olgiilii X X X

Lavabo el yikama X

Merdiven X

Nemdolcer X X

Raf duvar X X

Raf istif X X

Sogutucu (dolap/ oda) X X X

Terazi kantar/ baskiil X X

Termometre X X

Tezgah teslim alma/verme X X
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Gerekgelendirme

Hazirlik ekipmanlari

(sabit/ yar1 sabit)

Kod (fonksiyon)

IArindirma/ hijyen

Cirpma

Dinlendirme

[s1 yOnetim

Karistirma

IKesme/ dograma

IKiyma/ rendeleme

Koruma/ kontrol

Kurutma/ siizdiirme

Oleme/ denetim

Parcalama

Soyma

Sekillendirme

'Yogurma

Yiizey

Aski/ asic1 - kepge/
kasik

Bigak bileyici elektrikli

Blast chiller/freezer

Blender el

Blender Hamilton (bar)

Buz makinesi

Dehidrator

Duglama spreyli
armator

Evye sebze yikama

Firin mikrodalga

Hamur agma makinesi

Kesme tahtalari

Makarna agma/kesme
makinesi

Mikser el

Mikser stand

Rondo (mutfak robotu)

Su aritma cihazi

Terazi hassas/ normal

Tezgah ara

Tezgah calisma

Tezgah mermer

Vakum makinasi
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Tablo 3. Pisirme Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Pisirme ekipmanlari Is1 aktarimi Pisirme yontemleri
(sabit/ yar1 sabit) g S
2o 2 5
Z g >
2| &) = | ;
2 S =] S 6D 2
v, Y, T 2 = <
Firin konveksiyonlu/ rasyonel/ kombi X X X
Fritoz X X
Ocak kuzineli/ kuzinesiz X X X
Ocak yer X X X
Ronner clip X X
Salamander X X
Tost makinesi X X
Difuser Yardimer ekipmanlar
Firga tel
Firmn eldiveni
Tezgéh firmn alt
Tezgah ara
Tablo 4. Sunum Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)
Sunum ekipmanlari Kod (fonksiyon)
(sabit/ yar1 sabit) £
g @ -
(]
8 5 - S —_ >
= % S 5 2 3
Az @ V2 V2 & ~
Chafing dish X X X
Servis bankosu X X
Tiitsii makinesi ve fanusu X
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Tablo 5. Hijyen Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Hijyen ekipmanlar1 Kullanim sekli Kullanim yeri
(sabit/ yar1 sabit) o g

g S 2 % B i; = § c c =
2| 5| 5 & 5| 3| 3| =5 g §| B 2
> (75} T = > &) L G} N @) O

Bigak steril dolab1 X X

Bulasik alma bankosu X X X X

Bulasik makinesi giyotin X X

Davlumbaz X X

Dispanser kagit havlu X X

Dispanser sabun X X

Dispanser s1vi deterjan X X

Dozajlama pompasi X X

(bulagik)

Duslama spreyli armatiir X X X

Evye el yikama X X

Hortum zemin yikama X X

Raf istif X X X X

Sineklik elektrikli X X

Tezgah bulagik makinesi giris/ X X X X

cikis

Tezgéh evyeli bulagik X X X X

Tezgah evyeli sebze X X X X

Tezghh tek evyeli (sag/ X X X X

sol)

Tipa zincirli X X X
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Tablo 6. ISG Ekipmanlar1 (Sabit/ Yar1 Sabit)

Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Planlanmast:
Gerekgelendirme

ISG ekipmanlari Bulundugu yer
A = N o
. Ecza dolab1 X
g Yangin battaniyesi X
§ Yangin dolabi X
Yangin sondiirme tiipii X
Alerjen bilgilendirme tablosu X
Dikkat kaygan zemin (ayaklr) X
Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimat X
Ecza dolab1 ve ilk yardim talimati X
Gaz detektorii X
Hijyenik el yikama talimati X
% Kiyafet (standart) kontrol uyari levhasi X
% Kisisel hijyen talimati X
:g Mutfak izinsiz girig yasak levhasi X
Mutfakta kosulmaz levhasi X
Ocak kontrol uyari X
Pigirici ve kesici ekipman kontrol talimati X
Sicak yiizey uyarisi X
Vana kontrol uyar1 levhalar1 (su, elektrik, dogalgaz) X
Yangin sensorii ve alarmi X
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216 - Transfer 3- Haarhk
sin ) -
Akl§l S 1- Teslim Alma/ Muhafaza . 4- Pigirme 5-Sunum  (mutfak)
z . & 3,1- Arnindirma 3,2- Olgme 3,3- isleme On 3,4- Bekletme | 3,5- isleme son 3,6- Transfer Pisirme
Mutfaga | Mutfaktan Kabma
buzdolabi depo et/siit/sebze duslama spreyli armatiir Elektrikli Haarhk Ekipmanlan | \bain marie/ chafing dish | |tezgah calisma/ortak
dolap malzeme depo evye sebze ykama bileyici bigak elektrikli mikser stand 4,5 /6,9 L firm konveksiyonel servis bankosu
dondurucu dolap depo tezgah galisma istasyon blender el (immersion) (40/20 cm tiip) rondo (mutfak robotu) yatay firm mikrodalga foto stiidyo
lavabo el ykama tezgah galisma ortak blender hamittorn/bar terazi baskiilhassas firm rasyonel
kemirgen ve bocek kovucu cihaz tezgah mermer makarna agma/kesme makinesi vakum makinast fritoz 2'li
Depo  nemdlger klormatik dehidrator blast chiller/freezer 1zgara plate diiz
raf duvar depo kiyma makinesi suartma cihaz ocak istasyon 2'lilyer
rafistif depo (ekipman-gida-kimyasal) difuser |
terazi kantar roner clip
termometre salamander
tezgah teslim alma/verme tezgah ara
. buzdolabr mutfak koltuk alti tost makinesi
E dolap malzeme mutfak
% Mutfak  raf duvar (bulagikhane/baharat)
. raf duvar mutfak (bulasik)
<>': rafistif mutfak bulagikhane
=
«
2
g iy Saghgi ve Giivenlik (iSG) Hijyen
g acil stop butonu elektrik/gaz alerjen bilgilendirme tablosu bulagik makinesi Giyotin
g ecza dolabt dikkat kaygan zemin (ayakh) dispanser sv deterjan
=] £ gazdedektorii dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati dozajlama pompasi (bulagik)
% merdiven - 4 ayakl-metal (depo) ik yardm talimat duslama spreyli armatiir
:9 yangn battaniyesi hijyenik el ykama talimati Bulagik evye tezgahh bulagik
2 yangndolab N kiyafet (standart) kontrol uyari levhast evye istasyon
E yangmn sensorii ve alarmi % kisisel hijyen talimati tezgah (banko) bulagik alma
2 yangn sondiime tiipii (mutfak+depo) < mutfak izinsiz giris yasak levhast tezgah bul. mak. girig/cikis
= dereceyi kontrol et g ocak kontrol uyart bigak steril dolab1
kiyafet ve kisisel hijyen standartlart pisirici ve kesici ekipman kontrol talimatt dispanser kagit havlwsabun
davlumbaz séndiirme sistemi sicak yiizey uyari Calisan lavabo el ykama
vana kontrol uyari (su, elektrk, dogalgaz) ayak hijyen havuzu
mutfakta kosulmaz Ortam sineklik elektrikli
kullanma talimatlart (ekipman) daviumbaz
yangn gikist/ Yon Zemin hortum zemin ykama

Sekil 2. Donanim Sabit/ Yar1 Sabit
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Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Planlanmast:
Gerekgelendirme

Sabit olmayan ekipmanlarin gerekcelendirildigi analiz tablolarinda, sabit olmayan ekipmanlar
Sekil: 1’de siralanan is akig basliklar altinda listelenmistir. Bu temalar; “hazirlik, pisirme,
sunum ve hijyen”dir. Tablolarda her bir ekipman i¢in islev/kullanim frekanslari da
belirtilmistir. Burada amag, “Ekipman hangi ve ka¢ farkli isi yerine getiriyor?” sorusunun

cevabini, tek tabloda gorebilmektir.

4.3.1. Sabit Olmayan Hazirhk Ekipmanlari

Hazirlik temasi, “Arindirma, Kesme / Dilimleme, Tasima / Transfer, Kaplar / Kaliplar,
Karistirma / Cirpma, Olgme, Siizme / Eleme, Ezme / Pargalama, Sekil Verme, Diger”

kategorilerinden olugmaktadir.

Tablo 7. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Arindirma)

Ekipman Kodlar

o < ~

5 2| 5 L

E RN R g

E“ E v | o | 8| 2| = £ E E P :§ E|l o g E’

x| §|eE|E|E|E|E|E2|=s | E|ES|E|s|=

S |23 | 5|2 8|5 |3¥%¥| 2|5 | 85|18 %|%8

<t O | | O |n | ¥ M | S ol dh |l || > > | M

Bigak ¢ok amaglt X X 2
Bigak soyma X | X | X 3
Elek/siizgec X X 2
Firga sert X 1

< | Kiracak ceviz X 1
g Konserve acacagi X 1
£ | Kivet delikli X X X 3
< | Kiivet deliksiz X X | X X | 4
Makas normal X 1
Piirmiiz X 1
Sebze kurutucu X 1
Tirbuson X 1
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Tablo 8. Hazirlik Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Olgme)

Ekipman

Kodlar

Is1

Agirlik

Hacim-Kuru

Zaman

Kod Frekanslari

Olgme

Kap 6l¢ii s1vi

< Hacim-S1vi

Kagik 6l¢ii kuru

X

Kasik 6l¢ii s1vi

X

Terazi baskiil

Terazi hassas

x| X

Termometre

Zamanlayici

Rl R RPN
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Ekipman

Kodlar

IPargalama

|Ayirma

Ezme

Stirme - Yayma

|Ayiklama
(Cirpma
Yogurma
Eleme

IKarigtirma

Muhafaza / Bekletme

Tutma/ Transfer

Siizme

Rendeleme

Oyma - Delme

IKiyma

Suyunu ¢ikarma

Isleme ilk/6n

Bigak dilimleme

Bigak ekmek

Bigak fileto

X

Bigak sef/santoku

Kesme tahtalari (5 renk)

Peynir teli/bigag:

Satir

X| X| X| X| X| X| X[Kesme/Dilimleme

Balik cimbiz1

Cengel et

Cirpma teli

Cin kiilah1

Degirmen

Elek

Et doviicii

Firga kil

Firga slikon

Havan

Kap karigtirma/mayonez

Kasik parizyen

Kagik tahta

Kevgir

X

Kiivet GN

Masat

Masa 1zgara igbiikey

Mandolin

Piire yapici (ezici)

Rende

Sarimsak ezici

Sebze oyucu

Sikacak limon

Sikacak narenciye

Spatula boyunlu

Spatula kaziyic1 metal

Spatula kaziyici plastik

Spatula silikon

Siizgec

Zester

RN RN NN R R R R R RN N R N R R W R R R R N R R N R w] wf | o] w| N |~ [Kod Frekanslan
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Tablo 10. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Bekletme)

Ekipman

Kodlar

COzdiirme

[s1y1 Diigtirme

Muhafaza -
Bekletme

Dinlendirme

Fermantasyon

Bekletme

Baharatlik

s [Marinasyon

Cirpma teli

Kap karistirma/mayonez

x| X

Kap saklama

x| X

Kase

x| X| X

x| X| X

x| X| X

Kasik yemek

Kepce

Kiivet GN

X| X[ X | X

ol ol o] o= |- Kod Frekanslari

Tablo 11. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Isleme son)

Ekipman

X
o
=3
o
Q

Serpme

Yayma -
Siirme

Doldurma

Bulama

Delme

Sikma

Isleme son

Bigak ¢ok amacl

Catal yemek

X

Duylar

x| x| X|[Sekil Verme

X

X

Elek ince

Fir¢a

Figek

Hamur agma makinesi/aleti

Kalip volovan (format)

x| X

Kap karigtirma/mayonez

Kase

Kagsik yemek/tatl

Kiivet GN

Merdane polietilen

Rulet hamur tirtikl

Rulet pizza diiz

X|X| X

Sikma torbasi

Spatula silikon

Sekerlik pudra/tar¢in

RlRrN R RN R R R R R RN R R w| ] ~| Kod Frekanslar
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Tablo 12. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Transfer Pisirme Kabina)

Ekipman Kodlar §

Bg | E g |EE |z |<

2 | : |E |2E |E |Z

A< % = = M % M

Duylar X 1

Kap kase X 1

g Kasik mutfak X X 2
£ | Kepge X 1
é Kevgir X 1
'z | Masa X X 2
g Sikma torbasi X 1
2 Spatula boyunlu X 1
= Spatula esnek delikli X 1
Spatula kaziyici X X 2
Spatula silikon X 1

4.3.2. Sabit Olmayan Pisirme Ekipmanlari

Asagidaki tablolarda pisirme kaplari, nemli/yagli/kuru temel pisirme yontemleri basliklar
altinda, yontemleri ve alt teknikleriyle iliskilendirilerek verilmistir.
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Tablo 13. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Nemli)

Pigirme Kaplart Nemli Isida Pigirme Yontemleri Alt Teknikler
() o] o GC-;) %
o)
SRR -
2 2% 35 %522 8 8¢°o3E g a2 35
S E| 8 & S g £ 5 35 38 s/ g2 & 3§ g
O ®| a|l a|l o »| &l o bl O]l O] & a| a| »| | | a| O] &| &
Basingl X 1
Do6kiim X | X 2
5 s1g/karniyarik
© Helvane X | X X X X 5
[5]
§ Rondeau X | X X X X X X | X X 9
= Stock X | XX X | X X X[ x]8
Sos X | X[ X X| X[ X]| X X X X| X | X]| X X 1
4
Dokiim diiz X X X 3
Kagerola / X| X| X X| X| X| X X X| X| X|X 1
5 kaserol 2
S Sos / kizartma X X X| X X X 7
3+
= Sote X X X 3
Wok / X X 2
yapismaz
o Baklava / firm X X X 3
oo -
== Roasting pan X X 2
Kiivet | Delikli X X 2
GN  MDeliksiz X | X X X[ X X X 7
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Tablo 14. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Yagli)

Pisirme Kaplart Yagli Pisirme Yontemleri Alt Teknikler

Z\ ~ c')
= | 2 2 = -
= = < oy
21T |2 | o|& > 2d ol ||
| 3 > El - |l=|l=|=89 |2 S | g
2| = £ = | g€ | 8|88 R|< || &
8|2 |5 |8 8|5 |e|BE8=|8 |3|3
0| » o ol |l O || b O | » = | o
Tencereler | Helvane X 1
Rondeau X X X 3
Stock X 1
Sos X X X 3
Tavalar Dokiim diiz X X | X X X X 6
Dokiim izli X X 2
Kagerola / kaserol X X X 3
Omlet X 1
Sos / kizartma X X X X 4
Sote X X X X 4
Wok / yapismaz X X 2
Tepsiler Baklava / firin X 1
Roasting pan X 1
Kiivetler Deliksiz X X X X | 4

GN

Kaliplar Pizza X 1
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Tablo 15. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Kuru)

Pigirme Kaplart Kuru Isida Pigirme Alt Teknikler
Yontemleri
2 2
§| %5 g | 2
o ‘% 2| | 2 § & “% 2| o| £ & %
S|l |8 | 2= el 5|l || |52 |8
S| B| 8|5 |3 |=E| 2|5 8|58 %
Glo|&|8 | 6|88 8|S |L|8|als |8
Tavalar | Dokiim diiz X X 2
Dokiim izli X X X 3
Sos / kizartma 1
Sote X 1
Tepsiler | Baklava / firmn X | X | X | X X X | X 7
Ekmek baget X X 2
Ekmek delikli X X 2
Muffin kalip X 1
Roasting pan X X | X 3
Kivetler | Delikli X 1
GN Deliksiz X [ X[ X[ X[ X [ X]|X X | X | X [10
Kaliplar | Ekmek X X 2
Format (volovan) daire X 1
Format (volovan) kare X 1
Kelepgeli X 1
Pizza X X 2
Sufle X 1
Tart X X 2
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4.3.3. Sabit Olmayan Sunum Ekipmanlari

Asagidaki tabloda, yiyecegin pisirme kabindan sunum tabagina transferi ve tabak iizerinde
konumlandirilmasi i¢in kullanilan sabit olmayan ekipmanlar verilmistir.

Tablo 16. Sunum Ekipmanlari Sabit Olmayan (Geregler)

Sunum gerecleri

Kodlar

IAgirlik dlgme

iAkitma

Tasima

Tutma/ birakma

Dilimleme

Miktar 6lgme

Serpme

Sikma

Stirme/ yayma

Sekil verme

'Yakma

Bar cimbiz1

 |Lst kontrol

Bigak dilimleme

X

Bigak ekmek

X

Catal mutfak/trans

Duy takimi

Firga (kal-silikon)

Fisek

X

Kalip volovan (format) takimi

Kasik servis

X

Kagik yemek

X

Kepce

Masa 1zgara

X| X| X| X

Piirmiiz

Rulet pizza

Sivama paleti

Spatula boyunlu

X

Spatula delikli esnek

Stizgec dekor

Spatula servis

Stant stvama

Sekerlik (pudra-targin)

Terazi hassas

Termometre

Zester

Rl e k| Rk N R NN R R e N w ] NN N ] NN | k| »[Kod frekanslart
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Tablo 17. Sunum Ekipmanlari Sabit Olmayan (Kaplar)

Sunum kaplari Sunum sekli
- =
3 £
M
Kase ¢orba (altlikli) X
Kase kare/oval/mekik/yuvarlak/kugu X X
Kiivet porselen/ GN X
Tabak ana yemek X
Tabak ekmek X
Tabak kayik porselen/ cam X
Tabak makarna X
Tabak meze X X
Tabak soguk (salata) X
Tabak sunum tas X
Tabak tatl X

4.3.4. Sabit Olmayan Hijyen Ekipmanlari

Hijyen temasi i¢in gerekli sabit olmayan ekipmanlar, kullanim yerine veya amacina gore; “atik
yonetimi, ekipman ve zemin” kodlariyla eslestirilmistir.

Tablo 18. Hijyen Ekipmanlar1 Sabit Olmayan

Hijyen ekipmanlari Kullanim yeri/ amaci
(sabit olmayan)
2 : s
n = £
< m N
Basket bardak/ takim/ tabak X
Cek pas X X
Cop kovasi pedalll/ pedalsiz X
Cop kovasi tekerlekli X
Farag X
Firga evye (kiivet-lavabo) X
Firga zemin sert/ yumusak X
Kova temizlik X
Mob X
Pompa gider X
Temizlik arabast X
Yag bidonu X
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Is Saghg ve Giivenlik (ISG)

Isin 3- Hamrik
Akist > -
1- Teslim Alma/ Muhafaza 2/6 - Transfer 3,1-Anndirma | 3,2- Oleme 3,3- isleme On 34- Bekletme 3,5- Isleme son 3.6- Tm;:‘t)cmr:mmw 4- Pisirme 5- Sunum (mutfak)
. Geregler (Hazirlik - Pisirme)
Mutfaga 2) araba seiwis fisek - sos/yaglar 8 firga silikon o 5 Stock (s.ilir?diri()
araba yilk tagima g sekerlk - pudra/targm E ; merdane poliliten diiz ° Sos (delikli cam kapak) bar cimbizt
kap yemek tagima 3 kap karsstrma/mayonez 2 ; spatula diiz/svama 3 Basmgh (diidiiklii) kepge/kasik sos
kiivet GN ¥ kap kase kare stant svama E Helvane (kapakh) masa izgara ig bikey
Mutfaktan kiivet GN (1/1) kiltli Celik kap saklama cam+ Kiivet GN | Dikiim si3 (karniyark) T ruetpiza
(6) kiivet GN (1/1) kilitli Polik. o catal yemek bgaklar 2 Wok ] swvama/pasta paleti
thermobox yatay GE crpma teli 2 makasnomal =) = Dikiim diz/izli i spatula servis
thormobox dikey £ . Kagk mutfak deliksiz % mandolin E '—g Sote 2 siizgeg dekor
EE kagik yemek E peynir teli <] 'E Omlet sekerlk (pudra-targm)
X spatula silikon 3 rende - zester Sos (kizartma) zZester
refraktometre £ rende normal Kagerola (kaserol) zil resepsiyon
9 kap diism 12 L ¢ rethamuripiza L Steamer (Sizgeg/delikli tencere)
_,E kagk oleii kuru satrr & Tel kizartma (tava
-~ < kasik 6kii st 3 ¢ oyacakelma = Difusar | kase gorba (althkl)
: termometre kizilotesi ; %- oyacak sebze Baklava/firm E' stand svama
Z’ @ elek dawul Oa soyacak diiz'serit 3 Ekmek delikli f. tabak ana yemek
£ 5 elek un (el) So frravgmtel 2 Ekmek Baget (ohikl) 3 tabakante
] u siizgeg dekor/sunum 2E spatula kazyicr metal el/saph £ Roasting pan diiz/ V raf & tabak makamalsulu
i ] kagik mutfak delikli Muffin/Timbal K aliplar % tabak kayk
< - kevgir metal balk cmbizy Tart (portatif taban) 2 tabak soguk (salata)
2 7 Kevgi tel catal mutfak . £ tabaktath
E sebze kurutucu huni = *;. Format (volovan bilyiik) Daire/Kare tabak ekmek
g 2 siizgeg tel g kepge E § Pizza
g 5 siizgeg konik celik S ‘masa zgara/makasl/makarna Kek Kelepgeli
a @ siizgeg kilplu celik £ spatula boyunhu diiz Ekmek Baton
siizgeg kulplu telli spatula delikli (balik) Eldiven firm
Y et doviicii diizdigh spatula pasta 5 Spat
E havan ve eli spatula servis E" Glasso (sogutma) teli Hijyen
w piire yapict (patates ezici) Kap graten/giiveg
sarmsak ezici gakmak mutfak Sis c6p kovasi pedallipedalsiz'tekerlekli
Sikma sikacak limon engel "S" Atk |pomba gider
sikacak narenciye etiketleme makinesi -tarih yvag bidonu
1;5‘1 g degirmen- biber/ tuz 5 kesme tahtalari (6 renk) (t L k)
© kiracak ceviz !g‘ konserve agacag! farag
kalp silikon ‘masat oval'yassi Yiizey |firca evye (Kiivet-lavabo)
H duylar (set) pirmiiz kova temizik
E kalip volovan (format) stant (istif teli-5) kesme tahtalart cekpas
] merdane polieliten titikh tirbuson Zerin firga zemin sert/yumugak
& kagik parizyen mob ve kovali sistemi
Imarzipan sefi temizlk arabas1 (aparath) |

Sekil 3. Donanim Sabit Olmayan
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5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Egitim mutfaklari, tanimlanmis isler dogrultusunda ve gerekgelendirerek planlanabilir. Bu
calismada, egitim mutfaklarinin donanim planlamalasi i¢in gerekgeli bir diisiinme sekli
benimsenmistir. Bu yaklagimda 6ncelikle, egitim mutfaklarindaki isler ve isleyis, temel mutfak
Ogretileri cercevesinde ortaya konmustur. Donanim, ortaya konan isin gerektirdigi uygunlukta
ve islevsellikte planlanmistir. Bu sekilde, uygulamali egitimin daha kaliteli olabilecegi ve
mezunlarin niteliginin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir. Ayni zamanda bdyle bir diisiinme
sekliyle, hem tek seferde ve dogru harcamalar i¢in daha nesnel kararlar verilebilir hem de kamu
kaynaklarmin verimli kullanilmasi hususundaki risk azaltilabilir. Bunlara ek olarak, bu
calismayla ortaya konan listeler, egitim mutfaklarinin donanimi hakkinda benimsenebilecek bir
sertifikasyona veri olusturabilir.

Gelecek caligmalarla; her bir gida tiirti, yontem/teknik ve ig grubu i¢in; 6zel ontolojiler ve daha
derin is analizleri ortaya konabilir. Isin detayli analizleriyle, siire¢ ve hareket haritalari
iretilebilir. Bu haritalarin farkli ders uygulamalariyla g¢esitlendirilmesi; uygulamali egitimin
Olciilebilir sekilde kodlanabilmesi i¢in sayisal ve betimsel veriler sunabilir.

Bilgi
Bu calisma, Yilmaz Sever’in “Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar
Kapsaminda Planlanmasr” adli doktora tezinden tiiretilmistir.

Makalenin yazarlari arasinda bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.
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