DOGUS UNIVERSITESI
SANAT VE TASARIM FAKULTESI
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BIiRINCi BOLUM
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Amag ve Kapsam

Madde 1- Bu usul ve esaslarin amaci, Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Lisans Boliimii kapsaminda gerceklestirilen uygulamali derslerin
ylriitildiigli uygulama mutfaginin etkin ve giivenli bir sekilde kullanimini
saglamak, mutfak diizeni, hijyen standartlari, ekipmanlarin kullanimi ve ders
isleyisine iligskin kurallar1 belirlemektir. Ayrica, 6grencilerin uygulama sirasinda
mesleki becerilerini en {ist seviyede gelistirebilmeleri i¢in gerekli diizenlemeleri ve
isleyis esaslarini tanimlamaktadir.

Bu usul ve esaslar, Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
blinyesinde yer alan uygulama mutfaklarinin kullanimini, bu mutfaklarda
gerceklestirilecek olan egitim- 6gretim faaliyetlerini, mutfak giivenligini ve hijyen
kurallarini, Ogrenciler, Ogretim elemanlart ve idari personel arasindaki
sorumluluklar1 kapsar. Ayrica, uygulama mutfaklarinda kullanilacak ekipmanlarin
dogru ve giivenli kullanimi, bakimini ve mutfagin diizenli isleyisini saglamaya
yonelik kurallar da bu kapsama dahildir.

Dayanak

Madde 2- Bu usul ve esaslar, 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunu, 3308 sayili
Mesleki Egitim Kanunu, Dogus Universitesi On Lisans-Lisans Egitim-Ogretim ve
Siav Yonetmeligi, Dogus Universitesi Uygulamali Egitimler Yonergesi ve Dogus
Universitesi Hizmet Sektorii ve Uygulama Alanlart Yonergesi hiikiimlerine
dayanarak hazirlanmistir.

Tanimlar

Madde 3- Bu usul ve esaslarda gecen;

1) Béliim: Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Boliimiinii,

2) Mutfak: Bolimiin sorumlulugunda olan uygulama mutfagi, kuru depo,
temizlik malzemeleri odasi, soguk depo, eksi depo, toplanti/sunum odasi ve
soyunma odalarini igeren alani,

3) Pastane: Dogus Universitesi Dudullu Yerleskesinde bulunan, pastane
uygulamalarinin gergeklestigi mutfagi,

4) Boliim Baskam: Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Boliim Baskani’ni,

5 Ogretim Elemam: flgili alanda uygulama ve teorik derslerini yonetmekle
yiikiimlii akademik personeli,

6) Uygulama Dersleri: Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii Miifredatinda yer alan ve uygulama mutfaginda islenen dersleri,

7) Kuru Depo: Mutfak igerisinde bulunan kuru gidalarin depolandigi depolama
alanini,

8 Soguk Depo: Mutfak igerisindeki depolarda; derslere gore ayrimi yapilmis
alanlarda stoklanan siit ve siit {irlinleri, sarkiiteri liriinleri, meyve ve sebze gibi
gida iiriinlerinin depolandig1t maksimum +4 °C’ye ¢ikan soguk hava deposunu,

9) Eksi Depo: Mutfak igerisinde yer alan gida iiriinlerinin derslere gére ayrimi
yapilan alanlarda uzun siire saklanmasi icin kullanilan, -18 °C sabit sicaklikta
bulunan depolama alanini,



10) Toplant1 / Sunum Odasi: Bolimiin uygulama mutfag: igerisinde yer alan,
masa, sandalye, projeksiyon gibi demirbaslarin bulundugu,sunum veya toplanti
amaciyla kullanilan odayi,

11) Soyunma Odalari: Mutfakta bulunan kiz ve erkek d6grenciler igin ayri ayri
tahsis edilmis, kapakli dolaplar1 igeren iki odayi,

12) Haftahk Siparis: Derslerde kullanilmak tizere dersten bir hafta 6nce haftanin
belirlenen giiniinde Satin Alma Birimi’ne iletilen siparis listesini,

13) Mal Kabul: Haftalik sipariglerin tedarik¢i firmadan teslim alinmasi islemini,

14) Muayene: Uygulama mutfagl ic¢in temin edilen gida tiriinlerinin tedarik
asamasindan itibaren mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal uygunlugunun
Muayene Komisyonu tarafindan degerlendirilmesini,

15) Asistan Ogrenci: Mutfakta uygulama dersi veren Ogretim elemanlarma
iirlinlerin teslim alinmasi, depolara yerlestirilmesi, kuru depo, soguk depo, eksi
depolarda raflarin diizenini saglamak, temizlik ve diizenini kontrol etmek, Son
Kullanim Tarihi ve Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihleri kontrolleri saglamakla,
gerektiginde ders esnasinda ve sonrasinda destek veren yarim zamanli ¢alisan
ogrenciyi,

16) Ekipman: Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii
uygulama mutfaginda yer alan firin, mikrodalga firin, terazi, ocak, dik
buzdolabi, pizza firini, tezgah iistii mikser gibi uygulama derslerinde kullanilan
cihazlarini ifade etmektedir.

IKINCi BOLUM
GOREYV ve YETKILER

Madde 7- Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii uygulama mutfaginin isleyis

ve siireclerinde yetkili organlar ve gorevleri agagidaki gibidir;

1) Boliim Baskani Gorev ve Yetkisi:

a Bolim Bagkam, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii  uygulama
mutfaginin isleyisi, takibi, kontrolii ve denetiminden sorumludur.

b. Mutfak komisyonuna baskanlik etmek.

c. Depo sorumlusu 6gretim elemani ve hijyen sorumlusu 6gretim elemanindan
gelen raporlar1 Dogus Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Dekanligi’na
iletmek.

2 Depo Sorumlusu Ogretim Elemam Gérev ve Yetkisi:

a  Depo Sorumlusu 6gretim elemani; Uygulama mutfaginda ders veren 6gretim
elemanlari arasindan atanir. Ik atama, mutfak komisyonu olusturulduktan sonra
ii¢ is giinii i¢erisinde Bo6liim Baskani tarafindan yapilir. Gorev siiresi icerisinde
gorevinden ayrilan 6gretim elemani yerine, en kisa siirede baska bir 6gretim
eleman1 Boliim Bagkani tarafindan atanir.

b. Depo Sorumlusu 6gretim elemani, uygulama derslerinde kullanilacak siparisi,
Satin Alma Talep Formu’na (EK-1) uygun bir bigimde 6gretim elemanlarindan
talep etmek ve boliim bagkanina iletmek.

c. Haftalik olarak gergeklestirilen mal kabul siirecinde, Mal Kabul Siirecine
[liskin Talimatlar (EK-2)’1 uygulamak.

d. Haftalik siparisleri Depolama Talimati (EK-3)’na uygun bir sekilde
depolara yerlestirmek.

e. Depo Kontrol Formu (EK-4)’nu doldurmak ve imzalamak.
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Haftalik siparis, kuru depo, soguk depo, dik buzdolabi ve dik derin dondurucuda
olusabilecek herhangi bir sorun, diizensizlik ya da aksakligi Boliim Bagkani’na
rapor etmek.

Hijyen Sorumlusu Ogretim Elemam Gorev ve YetkKisi:

Hijyen Sorumlusu 6gretim elemani; Boliim dgretim elemanlar arasindan atanir.
[k atama, mutfak komisyonu olusturulduktan sonra Béliim Baskan1 tarafindan
yapilir. Gorev siiresi igerisinde gorevinden ayrilan dgretim elemani yerine, en
kisa siirede bagka bir 6gretim elemani Boliim Baskani tarafindan atanir
Uygulama derslerinin yiiriitiildigli mutfak ve pastanenin genel temizligi ile
ekipman temizliginin diizenli bir sekilde gergeklestirilmesini saglamak ve
isleyisini kontrol etmek.

Mutfakta ayda bir kez Idari isler Birimi personelleri tarafindan gergeklestirilen
temizligi kontrol etmek.

Gida iiriinleri i¢in belirlenen mikrobiyolojik kriterlerin (iirlinlerin etiket ve son
kullanma tarihi bilgilerinin kontrolii, gidaya ve muhafaza kosullarina uygun
kaplarda depolanmasi, uygulama mutfaklarinda bulunan raflarin, dolaplarin,
soguk depo ve eksi deponun temizligi) uygulanma durumunu takip etmek.
Mutfakta hijyen agisindan tespit ettigi aksakliklari Boliim Baskanina rapor
etmek.

Mutfak Komisyonu Gorev ve Yetkisi:

Mutfak komisyonu; Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii 6gretim elemanlarindan olusan komisyondur. Komisyon iiyeleri boliim
kurulu ile belirlenir, gerek duyulmas: durumunda ilgili komisyon {iyelerinde
degisiklik yapilabilir. Gorev siiresi igerisinde gorevinden ayrilan Ogretim
eleman1 yerine baska bir O6gretim elemani bolim kurulu tarafindan yeni
komisyon {iiyesi olarak atanir.

Mutfagin ve depolarin hijyen ve diizen agisindan uygunlugunu denetlemek.
Ogretim elemanlar tarafindan raporlanan aksakliklari incelemek.

Ogretim elemanlar tarafindan doldurulan kontrol formlarmi arsivlemek.
Ogretim Elemanm Gorev ve YetkKisi:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Bolimii miifredatinda bulunan
uygulama derslerinin Bologna’da belirtilen devam zorunlulugu hakkinda
ogrencilere bilgilendirme yapmak.

Ders materyalleri ve derslerin haftalik/donemlik harcamalarina iliskin biitce
hazirligi yaparken Ogrencilerin derse devam durumunu, depoda bulunan
malzemelerin stoklarini g6z oniinde bulundurmak.

Uygulama derslerini yiiriiten 6gretim elemanlarinin donem baginda ders
izlencelerini paylasarak uygulama derslerindeki ¢akigsmalara engel olmak.
Derste kullanacagi gida maddelerinin haftalik siparisini dersten bir hafta once,
Satin Alma Talep Formuna (EK-1) uygun bir bigimde depo sorumlusuna
iletmek.

Ders esnasinda ve ders sonrasinda kuru depo ve soguk depoda yer alan kendi
dersine ait raflardaki tiriinleri son kullanma tarihi, uygun saklama kosulu ve tarih
etiketi a¢isindan kontrol etmek.

Ders esnasinda kullanilan {iriinlerin kuru depo ve soguk depoya saklama
kosullar1 ve tarih etiketi agisindan uygun bir sekilde geri gotiiriilmesini
saglamak.

Uygulama mutfagi icerisinde yer alan ekipmanlarin kullanma talimatlarima (EK-
8, EK-9, EK-10, EK-11,EK-12,EK-13,EK-14,EK-15,EK-16,EK-17,EK-18 EK-
19) uygun bir bicimde kullanilmasini saglamak.

Ders bitiminde uygulama mutfagi icerisinde yer alan dik dolap ve dik
dondurucuda herhangi bir gida maddesi birakmamak, kullanilan tim gida
maddelerinin  kuru depo ve soguk depoda kendi dersine ait raflara
yerlestirilmesini saglamak.

Kuru depoda soguk depoda yer alan kendisine ait raflar1 temiz ve diizenli



tutmak.

Depolarin kullanirminda Genel Depo ve Depolama Kurallar1 (EK-21)mi
uygulamak.

Kuru depoyu, Kuru Depo Kullanma Talimati (EK-20) gergevesinde kullanmak.
Soguk depoyu, Soguk Hava Depolar1 Kullanma Talimat1 (EK-12) ¢er¢evesinde
kullanmak.

Ders bitiminde GMS Depo Kontrol Formu (EK-4)’ve GMS Hijyen Formu (EK-
7)’yi doldurmak ve imzalamak.

Ders bitiminde Depo Sicakliklari Kontrol Formu (EK-5)’nu doldurmak.
Uygulama dersi esnasinda acil durumda doldurulacak formlar1 (EK-25-EK-26)
doldurmak.

Asistan Ogrenci Gorev ve Sorumluluklar:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Boliim Bagkani ve 6gretim elemanlari
ile mutabik kalinarak Gastronomi ve Mutfaklar1 Lisans Boliimiine kayitl
ogrenciler arasindan secilmis ayn1 zamanda Dogus Universitesi yar1 zamanh
calisan o6grencileridir.

Her egitim 6gretim y1l1 baginda, belirlenen giinlerde depo sorumlusundan gelen
malzemeleri yerlestirilmek ve ders/ 6gretim elemani bazinda ayristirmak,
Genel depo kurallarina uymak, 6gretim elemaninin bilgisi dahilinde, kuru depo
ve soguk depo kontroliinii ve depo derecelerini kontrol etmek ve kayit altina
almak,

Herhangi bir gida {iriinii veya temizlik malzemesi azaldiginda dersin 6gretim
elemanini bilgilendirmek.

Ogrencinin Sorumluluklari:

Mutfakta bulundugu siire boyunca Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
Uygulama Mutfagi Genel Kurallar ve Talimatlar (EK-22)’1n1 uygulamak.
Sunum odasin1 ders disinda higbir sekilde kullanmamak.

Ekipmanlar1 kullanirken her ekipman i¢in olusturulmus kullanma talimatlarini
takipetmek.

Bu usul ve esaslarda yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Uygulama
Mutfag1 Genel Kurallar (Ek-22)’1n1 uygulamak.



EK-1

SATIN ALMA TALEP FORMU

DOGUS UNIVERSITESI

SATINALMA TALEP FORMU
TALEP EDEN BOLOM:
TALEP TARIHE:
TERMIN TARiHI 1511 2023 TALEP NO 1
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1 ATQL SARF
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TOPLAM
KDV
G.TOPLAM
ACIKLAMALAR

TALEP EDEN

A & Soyade:

Imza
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DOGUS UNIVERSITESi SANAT VE TASARIM
FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU MAL KABUL TALIMATI

10.

11.

12.

Depo sorumlusu Ogretim elemani aracin basina gelmeden iriinler aragtan
indirilmemelidir.

Et ve et tirtinleri ile siit ve siit tirtinleri tesise frigofrik (sogutma 6zelligi olan arag) soguk
araglarla gelmelidir. Bu tirtinler bekletilmeden depolanmalidir.

Getirilen iirlinlerin acil kullanim1 dahi s6z konusu olsa, tiim malzemeler goz ve el ile
muayeneden ge¢melidir.

Teslim alinan {irlinlerin etiket bilgisi olmalidir. Giincel kalite standartlarina uygun
olmayan, son kullanim tarihi ge¢mis tirlinler ve etiket bilgisi bulunmayan iiriinler (taze
sebze, meyve vb. harig) teslim alinmamalidir.

Naylon ve plastik ambalajli {irlinlerin ve vakumlanmas iiriinlerin paketlerinde yirtik ve
delik olmamalidir. Ambalaj biitiinliigii bozulmus tiriinler teslim alinmamalidir.
Teneke ambalajli driinlerin kutulari paslanmis, ezilmis, darbe almis ve siskin
olmamalidir.

Getirilen tirlinlerin tamami1 goz ile muayeneden gegirilmeli tiim malzemeler giris tarihi
ile teslim alan sorumlu tarafindan beyaz renkli, depoya giris tarih etiketi
yapistirilmalidir.

Teslim alinan riskli gidalar (¢ig et, balik tavuk vb) kisa siire iginde ilgili depolara
tasinmalidir. Bu siire 15-20 dakikay1 gegmemelidir.

Malzemeler, yapistirilan etiket 6ne gelecek ve okunabilecek sekilde “FIFO (First
InFirstOut) - Ik Giren ilk Cikar ve LIFO (Last In Last Out) - Son Giren Son Cikar
prensibine gére deponun ilgili boliimiine yerlestirilmelidir. Malzemelerin raflarda
dizilirken, eski malzemeler 6ne gekilerek yeni malzemeler arkaya yerlestirilmelidir.
Uretime gonderilecek malzemeler her zaman 6n siradan segilmelidir.

Mal kabul esnasinda gelen gidalarin kaplari, gida ile temas edebilecek 6zellikte kaplar
olmalidir.

Malzemeler goz ile muayenesi sirasinda veya daha sonrasinda uygun olmayan
malzemeyle (tarihi ge¢mis, ambalaji bozulmus, bozulma emaresi bulunan)
karsilasilirsahemen iade edilmelidir. Buna imkan yoksa kirmiz etiket ile isaretlenerek,
diger malzemelerden kolayca ayirt edilebilecek sekilde depo alaninda olusturulan iade
rafina/ deposuna alimmali ve kullanilmamasi saglanmalidir. Bu sorumluluk ilgili
malzemeyi kullanacak 6gretim elemanina aittir.

Dondurulmus gelen gidalarin, ¢oziilmiis olanlar1 alinmamali 6ncelik verilerek eksi
depoya alinarak hizli bir sekilde depolanmalidir. Coziilmiis {diriinler tekrar
dondurulmamalidir.




DOGUS UNIVERSITESi SANAT VE TASARIM
FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
DEPOLAMA TALIMATI

1. Mal kabul siireci depo sorumlusu 6gretim elemani tarafindan bizzat takip edilmeli ve
irlinlerin depoya yerlesimi kontrollii olarak, belirlenmis kurallara gore yapilmalidir.

2. Verilen uygulama derslerinin malzeme takibi mal kabul, ders dncesi malzeme dagitimi
ve sonrasinda depolara tekrar yerlestirilmesinin kontrol ve sorumlulugu uygulama
dersini veren hocaya aittir.

3. Her dersin malzemesi soguk hava deposunda o derse ait rafa yerlestirilecektir. Raflarin
siirh sayida olmasi ve birbirinde yakinligi sebebiyle birbirine yakin raflardaki
malzemeler karisikligin 6nlenmesi agisindan ders kodu yazilarak etiketlenmelidir.

4. Soguk depoda her ders icin belirlenen dort bolmeli raflarin en {istiindeki bir numarali
rafa tiiketime hazir, pismis ve islenmis gidalar, iki numarali rafa siit ve siit {irtinleri,
sarkiiteri tirlinleri, paketli gidalar, agilmis ve kullanimi1 6ncelikli iiriinler, tic numarali
rafa sebze ve meyveler, dort numarali rafa ise ¢ig et ve yumurta gibi iiriinler
yerlestirilmelidir.

5. Eksi depoya konulacak tiriinler tarih, ders kodu ve adi ile etiketlenerek o derse ait rafa
yerlestirilmelidir.

6. Kuru depoda yer alan ortak kullanim alanina, iirlinler sag tarafta kapali ve en son gelen
tirtinler, orta tarafa son kullanma tarihi yakin tirtinler ve sol tarafta da acik tiriinler olarak
yerlestirilmeli ve iirlinlerin kullanim1 da bu siraya gore yapilmalidir.

7. Kullanimi gergeklestirilmis fazladan kalan malzemeler {izerine tarih ve kullanilabilir
yazilarak yerlestirilmelidir.

8. Kuru depoda yalnizca gida, gida sunumu ve muhafazasi i¢in kullanilan stre¢ film,
alliminyum folyo, pisirme kagidi, ahsap sis vb. tirlinler bulunmalidir.

9. Kuru depoda temizlik ve hijyen iiriinii bulunmamalidir. Bu iirlinler bulagikhanede yer
alan raflara diizenli bir bigimde yerlestirilmelidir.

10. Siparis listeleri hazirlanmadan 6nce ortak kullanim alaninda yer alan iiriinlere 6ncelik
verilmelidir. Ortak kullanim alanindaki {iriinler ayrilmadigi ve belirtilmedigi siirece
kullanima agiktir. Ogretim elemanlar1 ortak kullanim alanindaki {iriinleri
kullanacaklaridurumlarda, tiriinleri derslerine ait raflara tasimalidir.

11. Kuru depo ve soguk hava depolarinda yapilacak kontroller sonrasinda agilmis ambalajli
tirtinler tizerinde tarih ve ders kodu bulunmuyor ise imha edilecektir.




EK-4 GMS BOLUMU DEPO KONTROL FORMU

TARIH

SAAT

GMS BOLUMU DEPO
KONTROL FORMU

DEPO ALANIN KONTROLU

EVET/HAYIR

ACIKLAMALAR

KURU DEPO VE SOGUK DEPO ZEMINI TEMIZ Mi?

SOGUK DEPO ve KURU DEPO (+4 VE -18) TEMiZ
VE ORGANIZE EDILMIS Mi?

HER BIR OGRETIM ELEMANI ICIN AYRI RAF
MEVCUT MU? ETIKET ILE TANIMLI MI?

KURU DEPODA HERHANGI BIR HASERE, SINEK
VB. DURUMA KARSI KONTROL EDILDI Mi?

TUM MALZEMELER HAVA ALMAYACAK
SEKILDE STRECLENMIS Mi?

TUM MALZEMELER ETIKETLENMIS Mi? (AD-
SOYAD S.K.T BILGILERI YER ALMALIDIR)

ILK GIREN ILK CIKAR (FIFO) SISTEMI
UYGULANIYOR MU?

S.K.T YAKLASAN URUNLER AYRILMIS MI? AYRI
BIR RAFTA MI?

YAGLARIN KAPAKLARI KAPANMIS MI?
ZEMINDEN YUKARDA MI?

UNLAR, BAHARATLAR VE KURU GIDALAR VB.
ACILDIKTAN SONRA KAPAKLI VEYA UYGUN
BIR SEKILDE STRECLENEREK KORUNMAKTA
MIDIR?

SOGUK ODALARDAKI URUNLER ACILDIKTAN
SONRA UYGUN SEKILDE STRECLENEREK
MUHAFAZA EDILMEKTE MIDIR?

KONTROL EDEN

UNVAN




EK-4 GMS BOLUMU DEPO KONTROL FORMU

TARIH

SAAT

GMS BOLUMU DEPO
KONTROL FORMU

DEPO ALANIN KONTROLU

KONTROL

ACIKLAMALAR

ORTAK KULLANIM RAFI URUNLERI KONTROL
EDILDI Mi?

DOLAP DERECELERI GUNLUK TAKIP EDILIYOR
MU? DOLAP DERECE FORMUNA YAZILIYOR MU?

TEMIiZLIiK DEPOSU TEMIZ VE DUZENLI Mi?

TEMIiZLIK MALZEMELERI BiTTiGINDE BILGI
VERILDI Mi?

TUM TEMIZLIK URUNLERI TEMIZLIK ODASINDA
MI?

TEMIiZLIK KIMYASALLARI UYGUN YERLERDE Mi
ISTIF EDILMEKTEDIR?

-18 DEPO TEMIiZ VE ORGANIZE Mi?

SOGUK ODADA PiSMIS VE KALAN MALZEMELER
VAR MI ?

KURU DEPO RAFLAR TEMIiZ Mi?

SOGUK ODA RAFLAR TEMIiZ Mi?

SOGUK DEPO ALARM SISTEMi KONTROL
EDILIYOR MU?

SOGUK ODAYA GIRIS ICIN UYGUN EKIPMAN
MEVCUT MU? VE GOZ ONUNDE Mi? (SOGUK
MONT)

MUTFAK VE DEPOYLA ILGILI KURALLAR
HAKKINDA ASISTAN OGRENCIYE EGITIM VERILDI
Mi? KAYITLARI MEVCUT MU? ( ISE BASLADIKTAN
ITIBAREN YALNIZCA BiR KERE)

KONTROL EDEN

UNVAN




EK-5 DEPO SICAKLIKLARI KONTROL FORMU

GHIVER Olmasi Gereken Derece | Dolap No Dolap
|5"-:-:§m% e
fp’*wsﬁﬁ
Derece Kontrol formu
Tarih / Saat Derece Kontrol Eden imza




EK-6 HAFTALIK HIJYEN KONTROL FORMU

HAFTALIK HIJYEN KONTROL FORMU

DERSIN OGRETIM
DERS SUBESI |TEMIZLENECEK ALANLAR|PAZARTESI| SALI [CARSAMBA|PESEMBE | CUMA |ELEMANI | iMZA

CALISMA TEZGAHLARI

SOGUTUCU DOLAPLAR

KURU DEPO

TEMIZLIK ODASI

KESIM TAHTALARI

KULLANILAN EKIPMANLAR

SOYUNMA ODASI

EVYELER

ZEMIN/GIDER

CALISMA TEZGAHLARI

SOGUTUCU DOLAPLAR

KURU DEPO

TEMIZLIK ODASI

KESIM TAHTALARI

KULLANILAN EKIPMANLAR

SOYUNMA ODASI

EVYELER

ZEMIN/GIDER

CALISMA TEZGAHLARI

SOGUTUCU DOLAPLAR

KURU DEPO

TEMIZLIK ODASI

KESIM TAHTALARI

KULLANILAN EKIPMANLAR

SOYUNMA ODASI

EVYELER

ZEMIN/GIDER

CALISMA TEZGAHLARI

SOGUTUCU DOLAPLAR

KURU DEPO

TEMIZLIK ODASI

KESIM TAHTALARI

KULLANILAN EKIPMANLAR

SOYUNMA ODASI

EVYELER

ZEMIN/GIDER

DERS SONRASINDA BELIRLENEN ALANLAR DERSIN ILGILi 0 GRETIMELEMANINCA KONTROL EDILECEKTIR. BiR SONRAKI
DERSE GIRECEK OGRETIM ELEMANI UY GUNSUZLUK TESPIiT EDERSE NOT OLARAK DUSECEKTIR.

UYGUNSUZLUK NOTU: (GUN, SUBE, DERS VE OGRETIM ELEMANI BiLGiSi BELIRTILECEKTIR:




EK-7 GMS MUTFAK VE HIJYEN FORMU

TARIH SAAT
GMS MUTFAK VE
HiJYEN FORMU
MUTFAK, HIJYEN VE TEMIZLiK ALANINDA EVET/HAYIR | ACIKLAMALAR

DIKKATE ALINMASI GEREKENLER

SEF ISTASYONU TEMIZ Mi?

CALISMA TEZGAHLARI TEMIZ Mi?

MERMER TEZGAHLAR UZERi BOS VE TEMIZ Mi?

BEZ VE SUNGERLER TEMIiZ VE HIJYENIK Mi?

LAVABOLAR VE EVYELER TEMiZ Mi? (CALISIYOR MU? SU

AKITIYOR MU?)

EL YIKAMA LAVABOSU CALISIR DURUMDA SABUN VE
KAGIT PECETE MEVCUT MU?

BULASIKHANE TEMIZ Mi? (ESKi BEZ VE SUNGERLER
ATILMALI ISLAK KATLANMAMALI)

TUM EKIPMANLAR (GASTRONOM, TENCERELER,
TAVALAR, SOS TENCERELERI, ELEKTRONIK CIHAZLAR
(BLENDERLAR CIRPICILAR VB.), SERVIS EKIPMANLARI)
TEMIZ VE EKSIKSizZ Mi? DUZENLI Mi?

TEK KULLANIMLIK MALZEMELER TAM MI? (BONE,
GALOS vb.)

YERLER VE GIDERLER TEMIZ BIRAKILMIS MI?

FAYANSLARDA KIRIK VAR MI? GIDERLERDE TIKANMA
VAR MI?

FIRIN TEMIZ Mi?

TUM ALTYAPI VE TESISAT SORUNSUZ CALISIYOR MU?
(GAZ, SU, ELEKTIRIK VS.)

DAVLUMBAZLAR VE HAVALANDIRMA YETERINCE
CALISIYOR MU?

HIJYEN PASPASLARI TEMiZ VE KULLANIMA HAZIR MI?

ATIK YAGLAR UYGUN YERDE DEPOLANIYOR MU?

DUVARDA EKIPMANLAR HAKKINDA GEREKLI
TALIMATLAR, UYARICI STICKERLAR ASILI MI?

TAVAN, DUVAR VE FAYANSLAR BAKIMLI

DOLAP DERECELERI GUNLUK TAKIP EDILIP NOT
ALINIYOR MU?

TEMIZLIK MALZEMELERI BiTiGINDE BiLGi VERILDI Mi?

TUM TEMIZLIK URUNLERI (BULASIK DETERJAN, KAGIT
HAVLU, ELDIVEN VB.) TEMIZLIK ODASINDA MI?

COP VE DIGER ATIKLAR ATILDI MI? COP TORBASI
BULUNUYOR MU?

KONTROL EDEN

UNVAN







TARIH SAAT
GMS MUTFAK VE
HiJYEN FORMU
2. EKIPMAN ACISINDAN DIKKAT EDILMESI | KONTROL | ACIKLAMALAR

GEREKENLER

FIRINLAR, OCAKLAR VE DOGALGAZ VANASI
KAPALI MI?

SOYUNMA ODASI TEMIZ VE BAKIMLI MI?

OFIS KISMI TEMiZ VE BAKIMLI MI?

YILDA 1 KERE iSG UZMANINDAN GOZLEM
YAPMASI ICIN DESTEK ISTENMES]
(TALIMATA GORE GUZ DONEM SONUNA
OGRETIM ELEMANI SORUMLULUGUNDADIR)

GENEL MUTFAK TEMIZLIGI TALIMATA
UYGUN DONEM BASLANGIC, KAPANIS VE
TANITIMDA TANIMLI OGRETIM ELEMANI
TARAFINDAN ORGANIZE EDILMELIDIR

EKiPMAN SAYIMININ TALIMATA UYGUN
OLARAK ILGILI OGRETIM ELEMANI
TARAFINDAN GERCEKLESTIRILMESI

KONTROL EDEN

UNVAN




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
KONVEKSIYONEL FIRIN KULLANMA TALIMATI

AMAC: Bu talimatin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim 6grencilerinin uygulama
mutfaginda olas1 tehlike ve risklere karsi almalar1 gereken onlemleri belirleyerek saglik ve
giivenligini tehlikeye atmayacak bigimde ¢alismalarini temin etmek, Mutfak ve yemekhane alet
ve ekipmanlarindan dogan tehlikeler ve c¢alisma prensipleri konusunda Ogrencileri
bilinglendirmek ve mutfak alet ve ekipmanlari ile calisirken gerekli emniyet tedbirlerinin
alinmasini saglamak.

KAPSAM: Bu talimat Dogus Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde egitim goren 6grencileri, 6gretim elemanlar1 ve egitmen sefleri kapsar.
DAYANAK: Bu talimat 6331 Sayili Is Saglhg1 ve Giivenligi Kanunu ile bagli yonetmelik ve
tebliglerine dayanilarak hazirlanmstir.

GENEL GUVENLIK UYARILARI

- Cihaz, davlumbaz altinda calistirlmalidir. Cihazin calistigi alanda kimyasal madde
bulunmamalidir.

- Cihaz sadece Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimii 6gretim elemanlar1 ve Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliim 6grencileri tarafindan kullanilmalidir.

- Cihazin kullanildig1 alanda herhangi bir sebeple yangin alev parlamasi gibi durumlarda
paniklemeden (varsa) gaz vanalarmi ve elektrik salterlerini kapatarak yangin sondiiriicii
kullaniniz. Alevi sondiirmek i¢in asla su kullanmayiniz.

- Cihaz yalmzca YEMEK PISIRME amagl olup baska amagla kullanilmamalidur.

- Firina veya igindeki tepsilere 1s1ya dayanikli eldiven ile temas edin. Yalitimsiz malzemeyle
kesinlikle firina ve tepsilerine dokunmayin.

- Herhangi bir ariza durumunda kesinlikle miidahale yapilmayacak, arizalar ve teknik bakimlar
yetkili servis tarafindan yapilacaktir.

Tgili kisiler, bu talimatta yazili olmasa dahi Is saghg ve giivenligi ile ilgili olarak mevcut kanun
ve yonetmeliklere gore hareket etmek zorundadir. Kanun ve yonetmelikler talimatlarin daima
iistiindedirler.




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
STAND MIiKSERI KULLANMA TALIMATI

TEZGAH USTU MIKSER VE PLANET MIKSER KULLANMA VE BAKIM
TALIMATI

AMAC: Bu talimatin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim 6grencilerinin uygulama
mutfaginda olas1 tehlike ve risklere karsi almalar1 gereken Onlemleri belirleyerek saglik ve
giivenligini tehlikeye atmayacak bigimde ¢alismalarini temin etmek, Mutfak ve yemekhane alet
ve ekipmanlarindan dogan tehlikeler ve c¢alisma prensipleri konusunda Ogrencileri
bilin¢lendirmek ve mutfak alet ve ekipmanlar1 ile calisirken gerekli emniyet tedbirlerinin
alinmasini saglamak.

KAPSAM: Bu talimat Dogus Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde egitim goren d6grencileri, 6gretim elemanlari ve egitmen sefleri kapsar.

DAYANAK: Bu talimat 6331 Sayili Is Saglhig1 ve Giivenligi Kanunu ile bagl yénetmelik ve
tebliglerine dayanilarak hazirlanmastir.

GENEL GUVENLIK UYARILARI

- Cihaz sadece Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim elemanlar1 ve Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliim 6grencileri tarafindan kullanilmalidir.

- Herhangi bir ariza durumunda arizanin teknik servis tarafindan giderilmesini saglanmalidir.

- Makinenizi kesinlikle su ddkerek veya basingli suyla yikamaymniz. Isiniz bittikten sonra
deterjanh ve koplrtiilmiis nemli bir bezle siliniz, kurulayiniz.

- Mikser kazaninin temiz oldugundan emin olunuz.

- Karistirmay1 baglatmak iizere motor ¢alistirma diigmesine basiniz. Motor ¢alisirken kazan
icine hi¢bir sekilde el, kol gibi uzuvlarinizi veya baska cisimler sokmayiniz. Sadece gozetleme
kapagini kullanarak ¢alismasini izleyiniz.

- Cihaz tlizerinde elektrik var iken kesinlikle temizlik ve bakim yapilmamalidir. Temizlik ve
bakim makine kapatilip sartel indirildikten veya fis prizden ¢ekildikten sonra yapilacaktir.

- Herhangi bir ariza durumunda kesinlikle miidahale yapilmayacak, arizalar ve teknik bakimlar
yetkili servis tarafindan yapilacaktir.




Ilgili kisiler, bu talimatta yazili olmasa dahi is saghg1 ve giivenligi ile ilgili olarak mevcut kanun
ve yonetmeliklere gore hareket etmek zorundadir. Kanun ve yonetmelikler talimatlarin daima
iistiindedirler.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
HASSAS TERAZi KULLANMA ve BAKIM TALIMATI

1.AMAC VE KAPSAM:

Bu talimatin amact; Dogus Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama Mutfagi ve
Pastane Mutfaginda kullanilan Hassas Terazi cihazinin, is saghgi ve giivenligi kurallarina
uygun sekilde kullanilmasini tanimlamaktadir.

2.SORUMLULUK:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Akademik Personeli ve Béliim Ogrencileri
1.TALIMAT DETAYI:

1. Terazinin ayaklar1 diiz bir zeminde olacak sekilde cihazi kullanmaya baslayiniz.

2. On/ off diigmesine (en sagdaki) basarak cihazi aginiz.

3. Ekranda 0 g. goriildiigiinde tartim kabin1 metal terazi tablasina koyunuz.

4. Darasmi “0 / T” digmesine basarak aliniz.

5. Tartilacak iirlinii tartim kabina koyunuz.

6. Tartim bittikten sonra on/off diigmesine basarak cihazi kapatiniz ve fisi ¢ekiniz.

7. Cihaz temizlenir.




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
VITAMIiX KULLANMA ve BAKIM TALIMATI

1.AMAC VE KAPSAM:

Gida iirlinlerinin dilimleme, kesme, dograma ve karisim hazirlama islemi i¢in kolaylik sunan
bir iiriindiir. Uzun siire arka arkaya icecek veya kokteyl hazirlayabilmektedir. lgili iiriiniin
kullanim sirasinda kendini sogutma fanina sahip olmasi ayn1 giin icerisinde kullanim siiresinin
maksimum seviyeye ulasmasina destek sunmaktadir. Farkli iirlin gruplarini bir arada hizli bir
sekilde hazirlanmasina imkan sunan {riinlerin materyallerin kalitesine ve kullanimina dikkat
edilmesi Onemlidir. Vitamix blender kullanimi sonrasinda aparatlarinin kolay ¢ikarilip,
yerlestirilmesi 6nem arz etmektedir.

2.SORUMLULUK:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ogretim Gérevlileri ve Ogrencileri
3. TALIMAT DETAYI:

1.Yetkin kisiler tarafindan kullanilmalidir.

2. Tiim talimatlar1 okuyunuz.

3. Blenderi kullanim amac1 disinda farkli sekillerde kullanmayin.

4. UYARI: Yanlislikla ¢alismayr onlemek icin kullanmadiginizda, pargalar1 takarken ya da
cikarirken ve temizlemeden Once cihazin fisini prizden ¢ekin.

5. Uriinii suya batirmayn. Elektrik carpmast riskine karsi korumak i¢in blenderin taban kismini
su veya farkli sivilarin igerisine koymayin.

6. Elektrik ¢arpmasi riskine karsi korumak i¢in {iriin kullanimda degilken, parcalar1 takmadan
veya ¢ikarmadan Once temizlik oncesinde fisi prizden ¢ekin. Fisi prizden ¢ikarmak i¢in figin
bas kismini tutun ve prizden ¢ekin. Aslan gii¢c kablosundan tutarak ¢ekmeyin.

7. DIKKAT: Termal devre kesicinin yanlislikla sifirlanmasi nedeniyle olusabilecek tehlikeleri
onlemek ic¢in bu blendera zamanlayici gibi harici bir anahtarlama cihaziyla gii¢ verilmemeli
veya blender sebeke tarafindan diizenli olarak acilip kapatilan bir devreye baglanmalidir.

8. Hareketli parcalara dokunmaktan kaginin.

9. Kablonun c¢alistiginiz ylizeyin kenarindan sarkmasina veya ocak da dahil olmak iizere sicak
ylizeylerle temas etmesine izin vermeyin.



10. Yaralanmalar1 ve hasar1 engellemek i¢in karistirma esnasinda ellerinizi ve mutfak aletlerini,
sunulan itme ¢ubugu hari¢ haznenin igerisine sokmayin.

11. Karisim esnasinda itme ¢ubugu kullanilabilir. Kapak tipasinin agikligindan itme ¢ubugunu
yerlestirirken kapak yerinde durmalidir. Silikon spatula veya farkli tiirdeki bir spatula sadece
blender ¢aligmiyorken kullanilabilir. Itme ¢ubugunu, kaziyici aparat: veya diger aletleri motor
calisirken veya durdurulmus haldeyken haznenin iginde birakmayin.

12. Bigaklar keskindir. Hazneyi temizlerken yaralanmalar1 6nlemek i¢in dikkatli olun.

13. Cihazi ¢alistirirken bigaklara ve diger bilesenlere hasar verebilecegi ve yaralanmalara sebep
olabilecegi icin kasik, catal, bicak veya kapak tipasi gibi yabanci nesneleri hazne iginde
birakmayin.

14. Kapak ve kapak tipasi karistirma esnasinda yerine sikica oturtulmalidir. Kapak tipasi
yalnizca malzeme eklerken ve itme ¢ubugu kullanilirken ¢ikarilmalidir.

15.Kuruyemis ezmelerini hazirlarken karistirma siiresini kisaltmak i¢in itme c¢ubugunu
kullanin. Yag bazl1 gidalar hazirlarken, karisimin hazne i¢inde donmeye baslamasindan itibaren
onu bir dakikadan daha uzun bir siire karistirmayin. Uzun siire karigim yapmak hazneye zarar
verebilir ve motorun asir1 1sinmasina sebep olabilir.

16. Hazneyi 99 dereceden daha yiiksek sicakliklara maruz birakmayin. Hazneyi 99 dereceden
daha yiiksek sicaklikta sivilara veya malzemelere maruz birakmayin.

17. Ani buharlasma nedeniyle sigrayabileceginden, blenderin igerisine sicak su koyarken dikkat
ediniz.

18. DIKKAT! Icinden ¢ikan buhar veya sivi sigramalari yanmalara neden olabilir. Sicak
malzemeleri karistirirken asla en yiiksek hizdan baglamayn.

19. Kapak tapasi yalnizca malzeme eklerken ve itme ¢ubugu kullanirken ¢ikarilmalidir.

20. Her zaman en diisiik hiz ayarinda, degisken hiz 1’de ¢alismaya baslayin. Olas1 yanmalarin
oniine gegmek i¢in ellerinizi ve cildin diger acik kisimlarini kapak agzindan uzakta tutun.

21. Kanistirmadan 6nce bigak tabanindaki sizdirmazlik elemanini kullanmay1 ve kabi bigak
tabanina yeteri kadar oturtmay1 unutmayin.

22. Bigak tabanini, kab1 takmadan motor gévdesine yerlestirmeyin.

23. Temizlemek i¢in; hazneyi yarisina kadar sicak suyla doldurun ve bir — iki damla bulasik
deterjani ekleyin. 2 parcali kapagi tam kapali konuma getirin. Degisken hiz 1’1 se¢in. Cihazi
calistirin ve hiz1 degisken hiz 10°a dogru yavasga artirin ve ardindan Yiiksek’e ayarlayin. Cihaz1
30-60 sn. boyunca Yiiksek hizda ¢aligtirin. Cihazi kapatin, hazneyi durulayin ve kurumaya
birakin. Parcalar bulagik makinesinde yikanabilir. Ayrica pargalar sicak sabunlu suda
yikanabilir. Musluk suyuyla durulayip kurutun.

24 NOT: Asir1 1sinma koruyucusu cihazi kapatmis olabilir. Motor kapanirsa, A¢ma / kapama
Anahtarin1 Kapali konuma getirin. Blenderin sifirlanip sifirlanmadigini ve ¢caligmaya hazir olup
olmadigimi kontrol etmek i¢in 5 dakika sonra gii¢ anahtarin1 acin. Blenderin sifirlanmasi 45
dakikaya kadar siirebilir. Sogumay1 hizlandirmak igin cihaz1 serin bir yere koyabilirsiniz. Ilk
once cihazi prizden ¢ekin. Siireci hizlandirmak i¢in tabanin altina dogru hava akisi saglayan bir



vakum veya pervane kullanabilirsiniz. Asir1 1sinma koruyucusu motoru kapattiginda karistirma
tekniklerinizi ve talimatlar1 gézden gecirin. Uygulanan tarifler ¢ok yogun (s1vi ekleyin), ¢ok
uzun siire boyunca, ¢ok diisiik hizda karistirilmis veya ¢ok fazla malzeme igeriyor olabilir.
Motor asir1 1sintyorsa ancak cihaz kendini kapatmamissa, cihazi durdurun ve hazneyi tabandan
cikarin.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
MIiKRODALGA FIRIN KULLANMA ve BAKIM
TALIMATI

1. Cihaz sadece 6gretim elemani, 6grenciler ve cihazi kullanmay1 bilen gorevli kisiler

tarafindankullanilmalidir.

Cihaz fise takiniz.

3. Kontrol panelindeki anahtari ¢evirerek giicii ve siireyi ayarlayiniz. Siire ayarlandiginda
islemdogrudan baslayacaktir.

4. Siire sona erdiginde islem sonlanacaktir. islem bittiginde cihazin igerisine koyulan

iirlinii ¢ikariniz.

Cihazn fisini prizden ¢ikariniz.

Cihaza koyulacak tirtiniin mikrodalga islemine uygun oldugundan emin olunuz.

7. lIslem sonrasinda iiriinii firindan ¢ikarirken koruyucu eldiven kullaniniz.8.Cihazm igini
nemli bir bez ile temizleyip kurulayimiz.
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DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM

BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
ENDUSTRIYEL BULASIK MAKINESI KULLANMA ve
BAKIM TALIMATI
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8.
9.

10.

11.
12.

Cihaz sadece dgretim elemani, dgrenciler ve cihazi kullanmay1 bilen gorevli kisiler
tarafindankullanilmalidir.

Cihaz fise takiniz.

Cihaz su girigini kontrol edip su vanasini aginiz.

Cihaz “A¢ma Kapama” tusuyla aginiz. Temizleyici kimyasallar1 haznelere doldurunuz.
Makinenin kapaginin kapali oldugundan emin olunuz. Makine su alma islemine
baslayacaktir. Su alma islemi sonunda cihaz otomatik olarak su 1sitma islemine
baslayacaktir. Isitma islemi tamamlandiginda sicaklik lambasi1 yanacaktir.

Yikanacak kirli bulasiklari sepete yerlestirerek sepet ile makine kapagini agarak makine
igerisine yerlestiriniz. Sepet yerlestirildikten sonra makinenin kapagi tekrar kapatiniz.
Yikama islemine baslamak i¢in diigmeyi “Wash” konumuna getiriniz. Makine yikama
islemine baslayacaktir.

Islem bittiginde diigmeyi “Drain” konumuna getirip, suyu bosaltiniz.

Bu islem tamamlandiktan sonra makine igerisinde yikanmis olan bulasiklar1 kapagi
acarak aliniz.

Gln sonunda yikama islemi sona erdiginde Oncelikle cihazin kapali konuma
getirilmelidir.

Eger makine uzun siireli kullanilmayacak ise elektrik baglantisini kesiniz.

Her kullanima baslamadan 6nce makine emis filtresini kontrol ediniz.

FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM
FAKULTESI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI
BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
TAS FIRIN KULLANMA ve BAKIM TALIMATI
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Cihaz sadece 6gretim elemani, dgrenciler ve cihazi kullanmay1 bilen gorevli kisiler
tarafindankullanilmalidir.

Cihazin kumanda boliimiinde on/off anahtar diigmesine basarak aginiz.

Dijital termostattan 1s1 ayarini yapiniz.

Is1 ayar1 yapildiktan sonra gaz ve atesleme otomatik olarak devreye girer ve firin calisir.
5.Firindan {iriin ¢ikarirken veya firma tiriin koyarken yanmaz eldiven takiniz.

Islem bittikten sonra on/off anahtar diigmesine basarak cihazi kapatiniz.

Firmin hijyenik olmasi i¢in pisirme igleminden sonra i¢ yiizeylerde olusan yag ve benzer
kirleri yumusak, nemli bir bez ile siliniz.

Cihazin kapaginda bulunan camda kalan yag ve tortunun temizlenmesi i¢in yumusak bez
ile siliniz.

Cihazi basingl su ile yikamayiniz.

Cihaz temizliginde asit igeren malzemeler kullanmayiniz.




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
IZGARA KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

1. Cihazin gaz baglantis1 oldugundan emin olunuz.

2. Cihazdaki agma kapama anahtarini agik konuma getirin.

3. Cihazin 1sitnmasini bekleyin.

4.Cihaz pisirme sicakligina gelince pisirme yapiniz.

5.Cihazin kullanimi sona erdiginde 1s1 termostat1 kapali konuma getiriniz.

6. A¢gma kapama anahtarini kapali konuma getiriniz, gaz ile baglantisini kesiniz.

7. Pisirme yiizeyleri kullanimi bittikten sonra temizlenmelidir. Aksi takdirde pis katmanlar
olusacak ve cihazin performansi diisecek ve pisirilmesi planlanacak iirlin kalitesinde yeterli
sonug elde edilmeyecek.

8. Cihazin yiizeylerini gerekli temizleyici ile hijyen kurallarina uygun sekilde temizleyiniz.

9. Her kullanimdan sonra mutlaka pisirme yiizeyleri iyice temizlenmelidir.

10. Pisirme ylizeyi temizlendikten sonra temiz yag ile yaglanmalidir.

11. I¢ine su dokiilmemelidir. Ana gévde nemli bir bez ile temizlenmelidir.

12. Cihazin yagdanlig1 temizlenmelidir.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

UYGULAMA MUTFAGI
PLEYT IZGARA — ISITICI KULLANMA VE BAKIM
TALIMATI

1. Cihaz1 elektrige baglayiniz.

2. Cihazin agma kapama anahtarini kontrol ediniz ve agik konuma getiriniz.

3. Cihazin termostatini 200 dereceye ayarlayiniz.

4. Pisirme yapacaginiz kabi plate iizerine koyunuz.

5. Cihazin kullanim1 sona erdiginde cihazin 1s1 termostatin1 kapali konuma getiriniz.
6. Isitma yiizeyleri kullanimi bittikten sonra iyice temizlenmelidir. Aksi taktirde pis
katmanlar olusup cihazin performansina zarar verecektir.

7. Cihaz gida pisirmek i¢in degil 1sitmak i¢in tasarlanmistir.

8. Kullanim haricinde elektrik baglantisini kesiniz.

9. Cihazi tamamen diiz bir zeminde ¢alistiriniz.

10. Plate tizerinde kap yok ise ¢alistirmayiniz.

11. Temizleme 6ncesi mutlaka elektrik ile baglantisini kesiniz.

12. Her kullanimdan sonra mutlaka 1sitma yiizeyleri iyice temizlenmelidir.

13. Igine su dékmeyiniz. Ana gévdeyi nemli bir bez ile siliniz.

14. Ana govdeyi akan suyun altinda yikamayiniz.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
DUDUKLU TENCERE KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

DUDUKLU TENCERE KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

1.Yetkin kisiler tarafindan kullanilmalidir.

2. Diidiiklii tencereyi kesinlikle firinda kullanmayiniz. Kulplar, valfler ve emniyet tertibatlari
yiiksek sicakliklardan dolayr hasar goriir ve ardindan emniyet fonksiyonlarini artik yerine
getiremez.

3. Diidiiklii tencerede kizartma islemi yapilacaksa kapak kullanmadan kizartilir ve cihaz en
fazla yarisina kadar yag ile doldurulur. Basing ile kesinlikle kizartma iglemi yapilmamalidir.
4.Meyve ezmeleri, kompostolar diidiiklii tencerede hazirlanmaz zira bunu yaparken sik¢a buhar
kabarciklar1 olusur ve bunlar da kapak agildiginda sigrayip deride haslanmaya neden olabilir.
5. Didiiklii tencerede pisirilen ette basing olusur. Dolayisiyla diidiiklii tencereyi agtiktan sonra
yanmalar1 dnlemek i¢in eti bekletin ve sonrasinda kontrol ederek hareket ettirin.

6. Diidiikli tencereyi sadece orijinal ve tamamiyla calisir vaziyette olan Fissler marka
bilesenleri ile kullanin.

7. Cihaz, basing altinda pisirme islemi yapmaktadir. Amact disinda bir kullanim, yanmalara
neden olabilir. Isitmadan once cihazin dogru sekilde kapatildigina dikkat edin. Didiikli
tencereyi kesinlikle gevsek bir kapak ile kullanmayin.

8. Cihazi kesinlikle i¢inde sivi olmadan 1sitmayin, aksi takdirde cihazda, valflerde, emniyet
tertibatlarinda ve pisirme yerinde hasarlar meydana gelebilir. Bu durumda cihazi kullanmayin.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
THERMOMIX KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

THERMOMIX KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

1.Yetkin kisiler tarafindan kullanilmalidir.

2. Cihaz1 rahatga kullanabilmek i¢in sabit bir yerde kurulum saglayin.

3. Ana cihazin arka tarafindaki havalandirma agikligi {izerine kirlerin (si¢rayan yag vb.)
ulagsamayacagindan emin olun.

4. Ekran iizerindeki ve kilitleme kollarindaki koruyucu folyoyu ¢ikarin.

5. Baglant1 kablosunu Thermomix TM6 iirliniiniin i¢inden ¢ikarin ve Thermomix TM6 {iriiniinii
elektrik prizine baglayin. Kablonun ne kadar disar1 ¢ekilecegine kendiniz karar verebilirsiniz
(en fazla 1 m). Baglanti kablosunun tamamina ihtiyaciniz yoksa, geri kalan kism1 Thermomix
TMG iiriiniliniin i¢inde gizli kalir. Thermomix TM6 iiriiniiniin dengesini ve terazinin isleyisini
bozacagi i¢in ana cihazi baglanti kablosunun {izerine koymayin.

6. Thermomix TMS6 {iriiniinii baslatmak i¢in ayar diigmesine basin. Tasima modu otomatik
olarak devreden cikar. 1k kez actiginizda Thermomix TMG6 iiriiniiniiz otomatik olarak temel
ayarlart size gosterir. Ekran iizerindeki yoOnergeleri izleyin. Ayarlar1 daha sonra da
degistirebilirsiniz. Ayar secenekleriyle ilgili diger ayrintilar1 ¢alistirma islemi tamamlandiktan
sonra Ana menii > Yardim > Kullanim kilavuzu > Ayarlar altinda bulabilirsiniz.

7. 11k temizlik isleminde karistirma kabini parcalarina ayirin. Sonra pargalarin ve aksesuarlarin
hepsini elle veya bulasik makinesinde yikaym. Temizlikle ilgili ayrintilar1 Thermomix TM6
irtinlinlin lizerinde Yardim > Kullanim kilavuzu > Temizlik altindaki kullanim kilavuzunda
bulabilirsiniz.

8. Karigtirma bigagin1 ve karistirma kabini ayrintili olarak temizleyebilmek igin karistirma
kabini par¢alarina ayirmalisiniz. Karistirma kabini agz1 yukari gelecek sekilde tutun. Karistirma
kabi tabanini saat yoniinde yaklasik 30 derece ¢evirin ve karigtirma kab1 tabanini asagi dogru
cekerek cikarin. Bu sirada karigtirma bigagi heniiz karistirma kabi i¢inde kalir. Karistirma
bicagin1 dikkatlice bicaklarin iistiinde tutun ve conta halkasiyla birlikte karistirma kabindan
cikarin.

9. Kullanim olanaklariyla ilgili tim ayrintilar1 Thermomix TM®6 {iriiniiniin tizerinde Ana menii
> Yardim > Kullanim kilavuzu > Kullanim altindaki kullanim kilavuzunda bulabilirsiniz.

10. Kapatmak icin; ayar diigmesine basin ve ekranda Thermomix TM6 iiriiniiniin
kapatilacagina dair bilgi gosterilene kadar yaklasitk 5 saniye basili tutun. Bu bilgi
gosterildiginde ayar diigmesini birakabilirsiniz. Thermomix TM6 {iriiniinii kullanmayacaksaniz
kapattiktan sonra fisini prizden ¢ekin. NOT: Thermomix TM6 iiriiniinii kullanmadiginizda
enerji tasarrufu icin 15 dakika sonra kendiliginden kapanir. Otomatik kapanma islemini iptal
edebilmeniz i¢in son 30 saniyede ekranda bir uyar1 gosterilir.

11. Temizlik i¢in; parcalarin hepsi (ana cihaz haric) bulasik makinesinde yikanabilir. Yiiksek
sicaklik etkisi ve ilizerine etki eden diger nesneler nedeniyle deforme olmamalar icin plastik
parcalar1 yalnizca iist sepete ve sikigik olmayan sekilde yerlestirin. Baz1 plastik parcalarda renk
degisimleri olabilir; ama bu ne sagliginiza ne de ilgili parcalarin fonksiyonuna olumsuz bir
etkide bulunmaz. Her kullanimdan sonra Thermomix TM6 {iriiniiniiziin kullanilan par¢alarini



O0zenle temizleyin. Temizlik olanaklariyla ve temizlik programlariyla ilgili ayrintilar
Thermomix TM6 iirliniiniin iizerinde Ana menii > Yardim > Kullanim kilavuzu altindaki
kullanim kilavuzunda bulabilirsiniz.

12. Ana cihaz1 temizlemeden Once fisini prizden ¢ekin. Ana cihazi nemli bir bez ve yumusak
bir deterjanla silin. Ana cihazin i¢ine nem girmemesi icin fazla su kullanmamaya dikkat edin.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
VAKUM MAKINESi KULLANMA VE BAKIM TALIMATI

1.Yetkin kisiler tarafindan kullanilmalidir.

2. Kullanim 6ncesi vakum pompasinin yagin1i mutlaka kontrol ediniz. Makine calistirilacagi
zaman, yag seviyesi 1/3 altinda olmamalidir. Tagsmay1 engellemek i¢in ¢ok fazla yag- sivi
doldurulmamalidir.

3.Makine, iyi hava alabilen, asindiric1 gaz bulunmayan ve tozsuz bir ortamda kullanilmalidir.
4. Makineyi c¢alistirmadan 6nce kapak acik konumda olmalidir. Makineyi calistirmak ig¢in
kapag1 hafifce bastirarak kapatin, kalan islemler otomatik olarak devam edecektir ve kapak
acilacaktir.

4. Vakum pompasinin fazla isinmasii 6nlemek i¢in makine diisiik sicakligi olan alanlarda
calistirilmalidir. Kontrol panelinden 1sitma secenegini kapali konuma getirin. Bu islem 1sitma
sistemi arizalarini, yipranma ve aginmay1 onleyecektir.

5. Makineyi ¢alistirin ve vakumlanacak {iriin i¢in en uygun vakum paketini sectiginizden emin
olun.

6. Parametre ayarlarini yapin ve 1s1 ayarini segin.

7. Vakum paketini, paketin agik kismi yapistirma bandinin iizerine gelecek sekilde vakum
haznesine yerlestirin ve sikistirma ¢gubugunu paket iizerine getirin.

8. Vakum kapagini kapatin, makine calismaya baslar ve otomatik olarak islemler tamamlanir.
9. Calisma sirasinda, vakum haznesi kendini kilitleyecektir. Islemler sirasi ile tamamlanir.

10. Makineyi vakum paketi yerlestirmeden calistirmayiniz, bu durum 1sitma ve yapistirma
elemanlarinda hasara ve yaralanmalara neden olur.

11. Fazla 1sinmaya yol agacak durumlarda, cihaz1 sogutmak i¢in gerekli 6nlemleri aliniz.

12. Yapistirma esnasinda zehirli gaz olusturmayacak, kaliteli vakum paketleri kullaniniz.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI
SOGUK DEPO KURALLARI

Soguk hava depolarinda; Et, tavuk, balik, yumurta, margarin, tereyagi, siit ve siit triinleri,

fermente et triinleri, kahvaltilik tiriinler, zeytin, tursu, konserve iirtinler, 6n hazirlig1 yapilmis

gidalar, zeytinyaglilar, salatalar, agilmig salca ve konserveler, agik veya kapali ambalajda

mayonez, pismis yemekler, siitlii tatlilar, sebze meyve gibi maksimum 4 °C'de depolanmasi

gereken tirlinler depolanmalidir.

1.

Gelen iirlinler ait olduklar1 yerin disinda bir yere yerlestirilmemeli, depo asiri

doldurulmamalidir. Uriinler ziyan olacak sekilde istiflenmemelidir.

Plastik kasa icerisinde depolanacak firiinlerin dis kismimnin kirli olmalar1 sebebiyle
bunlar miimkiin oldugunca en alt raflara istiflenmelidir. Koli halinde depolanmamalidir.
Gidalar; zemin, duvar ve tavana kesinlikle temas etmemelidir.

Depoya girecek olan iirlinlerin sicakligi maksimum 4 °C olmalidir. Tiim {irlinlerin
streclenmesine ve bulundugu kaplarin kapali olmasina dikkat edilmelidir. Depoya giren
ve orijinal ambalaji acilmig tiim {rlinler ilgili 6gretim elemani tarafindan mutlaka
etiketlenmeli ve takibi yapilmalidir.

Depoya ilk gelen {iriin ilk olarak kullanilmalidir. Kullanilacak iiriinlerden Son Kullanma
Tarihi yakin olan iiriin 6nce kullanilmalidir. Raf diizeninde bu kurala dikkat edilmelidir.
-18°C'den ¢ikartilan bir malzemenin mutlaka bir kiivete yerlestirilmesi daha sonrasinda
raflara kaldirilmasi1 gerekmektedir. Aksi halde eriyen sular raflara, yerlere ve diger
malzemelere akmakta ve hijyen agisindan sikint1 olugturmaktadir.

Depolarda her zaman ¢ig tiriinler alt raflara, pismis ve servise sunulacak {irlinler ise {ist
raflara konulmalidir. Uriin ambalajlarmin  agzinin agik birakilmamasma dikkat
edilmelidir.

Depolarda uygunsuzluk bulunmasi durumunda gerekli diizeltmeler yapilmalidir.
(Uriiniin {istiiniin kapatilmasi, etiketleme yapilmasi, Son Kullanma Tarihi ge¢mis ise
atilmasi1 veya imha edilmesi gibi). Her 6gretim elemani1 kendi dersinin {riinlerinden
sorumludur. Bununla ilgili asistan 6grenciden destek alinabilinir.

Depo sicakliklar1 giinde iki kere kontrol edilmeli, kayit altina alinmalidir. Dolap

dereceleri derece kontrol formuna her ders yazilmalidir. Dersi olan 6gretim elemani ders




10.
11.

12.

13.
14.

15.

16.

saatleri i¢inde bunu yapmaktan sorumludur Kontrol formunun yanina kisaca ad ve soy
ad kisaltilmasi yazilmalidir

Is bitiminde kap1 kapatilmali ve 151k séndiiriilmelidir.

Iceride kalinmasi durumunda kapinin igeriden agilmamasi halinde kapimin yanindaki
zile (kirmizi alarm diigmesi) basiniz.

Pazartesi giinii ilk baslayan ders ile alarmin ¢alismas1 kontrolii ilgili 6gretim elemaninca
yapilmalidir

Derin dondurucu ve soguk odaya en ¢ok iki kisi girilmeli ve biri kapida olmalidir

-18 soguk hava deposuna girerken mont giyilmeli, kisa siire durulmalidir, gerekli
onlemler alinmalidir

Iceride kesinlikle el sakasi vb. hareketlilik yaratarak kazaya sebebiyet verilecek
durumlardan kacinilmalidir.

Haftanin son giinii son ¢ikan Ogretim elemani tarafindan dolaplar, raflar ve dolap

dereceleri kontrol edilmelidir.



DOGUS UNIiVERSITESi SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI SOGUK DEPO VE GENEL
DEPOLAMA KURALLARI

SOGUK DEPO VE GENEL DEPOLAMA KURALLARI
BIR ADET SOGUK DEPO VARSA

UST RAF: Pismis yemekler, salatalar, tatlilar
ORTA RAF: Sarkiiteri, siit ve siit tiriinleri
ALT RAF: Meyve-Sebze, Yumurta, Et-Tavuk vb. ¢ig gida

IKI ADET SOGUK DEPO VARSA

+4 °C SOGUK DOLAP 2-)0°C SOGUK DOLAP

UST RAF: Siit ve siit iiriinleri UST RAF: Pismis yemekler
ORTA RAF: Meyveler ORTA RAF: Sarkiiteri iirtinleri
ALT RAF: Sebzeler, yumurta ALT RAF: Et-Tavuk vb.

N
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11.
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13.

Dayanikli gidalar kuru depolarda, ¢cabuk bozulanlar ise soguk depolarda depolanmalidir.
Depo asir1 doldurulmamalidir.

Temizlik- sarf malzemeleri depolarda gidalardan ayr1 depolanmalidir. Eger ayn1 depoda
bulunmasi zorunlu ise ayr1 bir alt rafta depolanmalidir.

Depoya giren iriinler mutlaka etiketlenmelidir. Depolarda asla etiketsiz iiriin
bulunmamalidir.

Orijinal ambalaj1 agilmis tiim triinler etiketlenmelidir.

Orijinal ambalajindan bosaltilan tiim kuru gidalara (baharat, bakliyat, makarna vb.)
Uretim Tarihi/Son Kullanma Tarihi gosteren etiket konulmalidir.

Dolap i¢inde ayni iiriinden birkag adet varsa Son Kullanma Tarihi yakin olan iiriin 6nce
kullanilmalidur.

Depoda darbe gormiis konserve kutulari gibi iiriin varsa "Acil Kullan" etiketi
yapistiriimalidir.

Depo kontrolleri sirasinda uygun olmayan, Son Kullanma Tarihi ge¢mis vb. iiriin
saptanirsa "Imha Ediniz" ya da "lade Ediniz" etiketi yapistirilmalidir.

Depoya giren tiim iriinlerin iizeri kapali olmalidir. Sogutulmakta olan sicak ve 1lik
driinler yagli kagit ile kapatilmalidir. Soguk tirtinler ise stre¢lenmeli veya {iriin konulan
kabin kapagi ile kapatilmalidir.

Birden fazla depo mevcut ise Kirli sebze-meyve ile temiz (yikanmis, klorlanmis vb.)
olanlar ayn1 yerde depolanmamalidir.

Depolarda {irlinler depo sayisina gore yukarida belirtildigi sekilde yerlestirilmelidir.
Depolarda her zaman ¢ig ve kirli Uriinler alt raflara, pismis ve servise sunulacak iriinler
ise Ust raflara konulmalidir.

Gidalar zemin, duvar ve tavanla kesinlikle temas etmemelidir.
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Depolarda kesinlikle tahta kasa bulunmamali, bu sekilde gelen iirlinler temiz plastik
kasalara alinmalidir. Karton kutu ve iiziim, c¢ilek, seftali gibi kolay ezilen meyvelerin
bulundugu tahta kasalar seffaf posetlere gegirilerek depoya alinmalidir.

Kuru gida deposundaki bakliyat kovalari ve saklama kaplari (baharat vb.) igindeki iiriin
bitmeden iizerine yeni iirlin ilave edilmemelidir. Bakliyat kovalarina {irtin kullanmadan
once seffaf poset konulmalidir.

Uriinler "Depolama Sicakliklari ve Siireleri ‘ne uygun olarak depolanmalidir.

Soguk depolarda ortam sicakligi, dlgiilerek "Sicaklik Takip Formu'na kaydedilmelidir.
Olgiim dolap kapilarmin en az agildig1 saatte alinmalidur.

Sicaklik 6l¢iimii agagidaki sekilde yapilmalidir:

Termometre sogutucunun i¢ine birakilir.

Termometre depo i¢inde iirline, rafa, duvara degmeyecek sekilde konularak Ol¢iim
yapilir. - Dolap kapaklar1 a¢ilmadan en az 5 dakika beklenir, hizli bir sekilde okuma
yapilir ve kaydedilir.

Diizenli olarak (-8)- (-10) °C olan depolar deepfreez olarak degerlendirilmemeli, bu
depolarda bulunan donmus iiriinlerin depolama siireleri 1 hafta olmalidir.

Depo kontroliinde sogutucularda karlasma olup olmadigi kontrol edilmeli, karlasma
varsa eritilmelidir.

Sogutucunun kapilar1 agik birakilmamali, depo fanlari asla kapatilmamalidir.

Soguk depo ayarlarini1 gérevli personelden baskasi degistirmemelidir.

Depolarda zemin, tavan, duvar, raflar bakimli olmali, duvarlarda kiiflenme olmamalidir.
Tim depolar, depoda bulunan plastik kasalar, arabalar, raflar diizenli olarak
temizlenmelidir.

Depoda belirtilen kurallar ¢er¢evesinde giinde en az 2 defa sorumlu kisi tarafindan
kontrol edilmeli, sonuglar "Depo Kontrol Takip Formuna kaydedilmelidir.

Depolarda uygunsuzluk bulunmasi durumunda gerekli diizeltmeler yapilmalidir.
(Uriiniin {istiiniin kapatilmasi, etiketleme yapilmasi, Son Kullanma Tarihi gegmis ise
atilmasi veya imha edilmesi gibi.)



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA MUTFAGI GENEL KURALLAR

Uygulama Mutfaginda Kilik Kiyafet

1. Ogrenci uygulama derslerine yalmzca Dogus Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Standartlarina uygun tiniforma (Sef
Ceketi, Siyah Kumas Pantolon, Kep, Onliikk, Terlik, Torson) ile
katilabilir. Aksi halde d6grenci dersealinmayacaktir.

2. Ogrencilerin kiyafetleri her zaman temiz ve iitiilii olacaktir.

Terlikler her zaman temiz olacaktir.

4. Derslere g¢orapsiz gelinmeyecektir, coraplar uzun, pamuklu, yiinli,
kalin, beyaz veya siyah ¢orap olacaktir. Naylon, desenli, renkli ¢coraplar
kullanilmayacaktir.

5. Uniforma ile sigara icilmesi yasaktir.

w

Hijyen ve Uygulamalari

1. Uzun saglar arkadan baglanmis ve sef kepi igerisinde saklanmig
olacaktir, disariya tagipsarkmayacaktir.

2. Ogrenciler uygulama dersi siiresince herhangi bir aksesuar
kullanmayacaktir. (Kiipe,piercing, bilezik, yiiziik, saat vb.)

3. Hijyen kurallar1 geregi yiizde ve elde makyaj (goz kalemi, far, rimel,
allik, fonddten,ruj, oje, tirnak parlaticisi, parfiim, tirag losyonu vb.)
kesinlikle olmamalidir.

4. Tirnaklar kisa ve temiz olmalhdir.

5. Erkek ogrenciler her derse gelmeden giinliik sakal — biyik tiraglarini olmali,
favoriler
kisa ve diizgiin olmalidir.

6. Saglik agisindan sakal — biyik tirasi olamayan ogrenciler, sebebini

belirten tam tesekkiilii hastanelerden aldiklari raporu bolim

baskanligina ibraz etmek zorundadir. Bolim baskanliginin onay

vermesi durumunda mutfak derslerine yemek tiretim maskesiile girmesi
zorunludur.

Ogrencilerin ellerinde yara, ¢iban, sigil vs. var ise eldiven kullanim1 zorunludur.

Mutfaga giris ve ¢ikislarda eller mutlaka yikanip, kurulanacaktir.

Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir.

10. Dogus Universitesi tarafindan  &grencilerin  kullanimina tahsis  edilen
soyunma
odalarindaki kilitli dolaplar her ders sonunda bosaltilacaktir.

11. Bosaltilmayan dolaplar Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
Denetleme Komisyonu tarafindan bosaltilacak olup; sorumluluk
alinmayacaktir. Ayrica gerek goriiliirse dolaplar Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii Denetleme Komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
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12. Her ders sonunda 6grenci, mutfak temizligi yapmakla ytikiimliidiir.

13. Mutfak temizligi genel olarak; tezgah, evye, ekipmanlar ve
ekipmanlarin bulundugu raflar, dolaplarin igerisi, kuru depo, kullanilan
ocaklar, giderler ve yerleri kapsarniteliktedir.

14. Temizlik tamamlanmadan ders sonlandirilmayacaktir.



Uygulama Esnasinda Dikkat Edilecekler

1.

8.

Egitim siiresince mutfak icerisinde hazirlanan {riin haricinde
yemek yemek, sakizc¢ignemek, su disinda herhangi bir igecek
icmek yasaktir.

Ogrenciler ders baslangic saatinde smifta bulunmakla yiikiimlii olup; derse geg
kalan

ogrenci derse alinmayacaktir.

Mutfaklardan herhangi bir sekilde ekipman, bitmis {iriin veya
malzeme ¢ikarmakyasaktir.

Egitim siiresince iiriin israf edilmeyecektir.

Tim uygulama derslerinde, ders esnasinda cep telefonlar1 sessiz veya
kapali olacaktir. Ancak acil durumlarda telefon kullanimi i¢in dersin
hocasindan izin istenmelidir.Herhangi bir cihaz ile kulaklik vb. kisik
veya yliksek sesle miizik dinlemek yasaktir.

Mutfakta telefon sarj etmek, sarj aleti bulundurmak yasaktir.

Mutfak tezgahlarina oturmak, yaslanmak, mutfakta kogsmak, miinakasa
etmek, dersin 6gretim elemani ile tartigmak, mutfak ¢alisma diizenini
bozacak davranislarda bulunmak yasaktir.

Ogrenci, dersin 6gretim elemanimin taleplerine uymakla yiikiimliidiir.

Is Saghg ve Giivenligi

1

© o N o

12.

Ogrenci herhangi bir hastaligi, alerjisi, siirekli kullandig1 bir ilag varsa dersin
hocasina

bilgi vermelidir. Bu sorumluluk 6grenciye aittir.

Derste olagandisi bir durum veya herhangi bir sorun varsa ilk olarak dersin
hocasina

bilgi verilmelidir.

Mutfakta bulunan ve kullanimini bilmediginiz herhangi bir ara¢ — gereg

veya ekipman mutlaka egitmene danisarak veya egitmen
gozetmenliginde kullanilacaktir.

Ders siiresince temiz, diizenli ve is giivenligine uygun calisilmasi énemli olup
ogrenci

bunu saglamakla yiikiimliidiir.

Yangin durumunda dersin ogretim elemaninin kontrolii diginda

ogrenci miidahaleetmemelidir.

Otomatik sondiirme sistemi 6gretim elemaninin bilgisi disinda kullanilmamalidir.
Mutfaktaki elektrik panolari kapali bir kutu igerisine alinarak korunmus olmalidir.
Sadece yetkili ve egitimli kisiler tarafindan a¢ilmalidir.

Uzerlerine su gelmemesinin kesinlikle saglanmasi, tam altinda plastik paspas
bulundurulmalidir.

. Temizlik maddelerini kullanirken tizerlerindeki uyari yazilarina dikkat edilmelidir.
11.

Ellere ve gozlere temas etmesi durumunda bol su ile yikanarak gerektiginde
saglik

birimine miiracaat edilmelidir.

Kullanim1 bilinmeyen veya taninmayan bir temizlik maddesini



13.

14.
15.
16.

17.

kullanmadan o6nce mutlaka uyar1 yazilarinin okunmasi, o maddeyi

taniyan kisilerden gerekli bilgilerin alinmasi ve daha sonra kullanima
gecilmesi saglanmalidir.

Temizlik maddelerinin igerisine tiretici firma tarafindan tavsiye edilmedikge asla
baska

bir madde karistirllmamalidir.

Bigaklar elde sallanarak cebe konarak veya kemere takilarak tasinmamasi gerekir.
Asla saka araci olarak kullanilmamalidir.

Gaz ile calisan araglar kullanim sonrasinda gaz vanalardan kapatilmali,
elektrik sartelleri kapatilmalidir

Elektrikle calisan aletler prizden ¢ekilmeden bosaltma, temizleme yapilmamalidir.

Mutfak Diizeni ve Dikkat Edilecekler

1
2.

10.
11

Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik yikanan boliimler birbirinden ayri olmalidir.
Yikama havuz ve evyelerinin temizli§i korunmali hi¢bir koku ve kalinti
olmamalidir.

Mutfak igerisinde kisisel kullanim alanlarinda el yikama lavabosu, sivi sabun,
kag1t

havlu bulundurulmalidir.

Yiyecek hazirlanan boliimler diiz yiizeyli, kolay temizlenebilen, paslanmaz gelik
olmalidir.

Mutfak iginde dograma igin tahta malzemeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Tahtayerine, polietilen dograma panolar1 ya da

tezgahlari kullanilmalidir.

Mutfak icinde kullanilacak dograma panolari c¢apraz bakteri
bulagsmasini1 6nlemek igin,her bolim ve yiyecek malzemesi igin ayri
olmalidir.

Tiim ¢aligma tezgahlari kullanim sonrasi sicak ve deterjanli su ile temizlenip
durulanmasi saglanmalidir.

Cop kovalarinin ig¢inde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve
kapaklarimin daima kapaliolmasi gerekmektedir.

Cop kovalari giin sonunda diizenli olarak ¢amasir suyu ile hazirlanmig
soliisyonlu su iletemizlenmeli, su ile durulanip, kurutulduktan sonra ¢op

poseti takilmalidir.

Coplerin mutfak ortamindan hizla uzaklastirilmasi saglanmalidir.

Lavabolarin temizligine 6zen gosterilmelidir.

Yapilan temizlik islemi giinliik olarak temizlik planina ka



Mutfak Diizeni ve Dikkat Edilecekler

12
13.

14.

16.

17.

19,
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Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik yikanan boliimler birbirinden ayri olmalidir.
Yikama havuz ve evyelerinin temizligi korunmali higbir koku ve kalinti
olmamalidir.

Mutfak igerisinde kisisel kullanim alanlarinda el yikama lavabosu, sivi sabun,
kagit

havlu bulundurulmalidir.

Yiyecek hazirlanan boliimler diiz yiizeyli, kolay temizlenebilen, paslanmaz gelik
olmalidur.

Mutfak iginde dograma icin tahta malzemeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Tahtayerine, polietilen dograma panolar1 ya da

tezgahlar1 kullanilmalidir.

Mutfak iginde kullanilacak dograma panolari c¢apraz bakteri
bulagsmasini1 6nlemek igin,her bolim ve yiyecek malzemesi igin ayri
olmalidir.

Tiim ¢aligma tezgahlari kullanim sonrasi sicak ve deterjanli su ile temizlenip
durulanmasi saglanmalidir.

Cop kovalarinin iginde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve
kapaklarinin daima kapaliolmasi gerekmektedir.

Cop kovalari giin sonunda diizenli olarak ¢amasir suyu ile hazirlanmig
soliisyonlu su iletemizlenmeli, su ile durulanip, kurutulduktan sonra ¢op

poseti takilmalidir.

Coplerin mutfak ortamindan hizla uzaklastirilmasi saglanmalidir.

Lavabolarin temizligine 6zen gosterilmelidir.

R.Yapilan temizlik islemi giinliik olarak temizlik planina kaydedilmelidir.



DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
SOYUNMA ODASINDA UYULMASI GEREKEN KURALLAR

P owbhRE

o

Soyunma odasina yiyecek ve igecekle girmeyiniz.

Soyunma odasini temiz kullaniniz. Yerlere bone, eldiven, galos vb. ¢op atmayiniz.
Soyunma odasinin kapisini kapali tutunuz.

Dolaplarin i¢i temiz ve bos birakilmalidir. Giin sonunda sorumlu 6grenci tarafindan
kontrol edilmelidir. Cop kovasi posetsiz kullanilmamali ve biriken ¢opler giin sonunda
atilmalidir.

Soyunma odasinda degerli esyalarinizi birakmayiniz. Kaybolan esyalar 6grencinin
sorumlulugundadir.

Sadece Ascilik dgrencileri i¢in kullanilan soyunma odalarinda bicak cantalar1 kesin
suretle acilmamalidir.

Glin sonunda kullanilan kisisel esyalar (terlik, bigak seti, liniforma vb.) soyunma
odasinda birakilmamalidir.




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
EKiPMAN DURUM TESPIT TUTANAGI

EKiPMAN DURUM TESPIT TUTANAGI

wed
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Baskanhgi’na

Yirttictliigini istlendigim, ...... kodlu ...... dersi ...... giinii saat .... ‘da ..... no’lu
uygulama mutfaginda olagan sekilde gercgeklesirken ........... ekipmani/makinesi/teghizati
........ numarali ve ...... isimli 6grenci kullanimi sirasinda zarar gérmiistiir.
Geregi i¢in bilginize arz ederim.
Saygilarima.

Unvani / Ad1 - Soyadi Imza

Ek y4 da Kanit: Duruma iliskin kanit niteligindeki belgeler ek olarak sunulabilir.




DOGUS UNIVERSITESI SANAT VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
ACIL DURUM TESPIT TUTANAGI

ACIL DURUM TESPIT TUTANAGI

v
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Baskanhgi’na
Yiriiticaliiglini tstlendigim, ...... kodlu ...... dersi ...... giinii saat .... ‘da ..... no’lu uygulama
mutfaginda olagan sekilde gerceklesirken ........... numarali ve ...... isimli ogrenci ................
Geregi i¢in bilginize arz ederim.
Sayglla ha: 0
Unvani / Ad1 - Soyadi Imza

Ek ya da Kamt: Duruma iliskin kanit niteligindeki belgeler ek olarak sunulabilir.




