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1.PASTA IMALATHANESI YERLESIM PLANI

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

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

Is yeri diizeni asagidaki yararlar saglamak iizere tasarlanmalidir:

Alandan, ekipman ve is giliciinden daha fazla yararlanma

e Bilgi, malzeme ve is giicli akigimin iyilestirilmesi

e  (Calisanlarm moralinin artirilmasi ve is giivenliginin artirilmasi
e  Miisteri ile temasin ve iligkilerin iyilestirilmesi

e  Esneklik (mevcut diizeni degistirebilme)

e  Estetik gériinme

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

Uretim yapan her isletmenin daha hizli, daha az maliyetli ve karisiklig1 énlenmis diizenli bir bigimde
calisan bir imalathanesinin olmasi gerekir. Bu kural, pastaneler igin de gecerlidir. Pastanelerin yerlesim
plan1 yapmadan 6nce hangi {iriinlerin {iretilecegine karar vermesi gerekir. Daha sonra her iiriin grubu
icin (yas pasta, kuru pasta, serbetli tatlilar vb.) is akis semalarmin belirlenmesi gerekmektedir. s akis
semasi, bir iirliniin ham maddeden nihai {iriin oluncaya kadar gordiigii islemlerin sira ile yazilmasidir.
Mayali bir {iriin olan agmanin is akis semas1 asagida verilmistir:

v’ i¢me Suyu

v Bitkisel Margarin

v" Ekmek Mayasi

v Bitkisel Siv1 Yag

v" Yemeklik Tuz

v" Ekmek Katki Maddesi

ACMA URETIMININ IS AKIS SEMASI

Ekmeklik Bugday Unu
Eleme

Karisim

Yogurma

Yumurta

Sekil Verme
Fermantasyon

Pisirme

Sogutma Satis
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Pastane yerlesim planini etkileyen faktorler sunlardir:

v Uriin gesitliligi ve iiretim kapasitesi
v" Maddi imkanlar

v' Fiziki (is yeri alan1) imkanlar

v" Yasal zorunluluklar



Pasta imalathanesinin yerlestirilmesinde dikkat edilecek noktalar sunlardir:

v
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Is akis semasina gore birbirini takip eden isler igin yakin istasyonlar kurulmalidir. Ornegin, yas
pasta kaplama kismu ile siisleme kisimlar1 birbirini takip eden istasyonlar olmalidir.

Serbetli tatlilar i¢in kullanilacak tezgahlar dort yanindan da ¢alisilabilecek sekilde agik bir yere
yerlestirilmelidir. Diger iiriinler i¢in kullanilacak tezgahlar duvara yakin yerlestirilebilir.
Imalathanedeki hicbir ekipman yer ile temas etmemeli, yerden 15 cm yiiksekte olmalidir.
Yerden tasarruf etmek i¢in tezgahlar; rafli, gekmeceli veya buzdolapli olarak se¢ilmelidir.
Duvarlara asma raf takilmahidir.

Pigirme iiniteleri ayr1 bir boliim olmalidir.

Ocaklarm tizerinde mutlaka davlumbaz bulunmalidir.

Calisma ortaminda miimkiin oldugunca dogal aydinlatma ve havalandirmadan yararlanilmaya
calisiimalidir.

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

Her ¢alisma boliimiinde el yikama boliimlerinin olmasina dikkat edilmelidir.

Yerlestirmeler yapilirken personelin rahatga hareket edebilecegi alanlar kalmalidir.

Kutlamalarin, davetlerin, dogum giinlerinin vb. 6nemli giinlerin vazge¢ilmez pargasi olan yas ve kuru
pastalarm yiyecek sektoriindeki dnemi biiyiiktiir. Ozellikle dogum giinii ve diigiin kutlamalari igin yas
pastalarin yerini alabilecek alternatif bir iirlin heniiz yoktur. Cok ¢esitli pastalar bulunmaktadir fakat
pasta gesitleri, pasta ustasinin yetenegine ve yaraticiligia kalmaktadir. Insanin géziinii alan, damagina
hitap eden bu tath yiyeceklerin tiretildigi yerlere pastane denir. Pastaneler Birinci sinif, ikinci sinif,
ticilincii sinif pastaneler olmak tizere tige ayrilir. Pastaneler genel olarak 7 kisimdan olusur.

Bunlar:

Pasta satis boliimii: Hazirlanmig pastalarin igletmeye gelen misafirlere teshir edildigi, satisinin

yapildigy, sipariglerin hazirlandigr teshir dolabi, saklama dolaplari, soguk igecek dolaplari, sicak igecek
makineleri vb. bulundugu kisimdir. Imalathaneye agilan bir kapis1 bulunur.

Bulasikhane: Kirlenen iiretim ve servis araglarinin yikanip temizlenip tekrar Kullanima hazir hale
getirildigi bollimdiir.



Lavabo/Tuvalet: isletmeye gelen misafirlerin ve personelin kullanimina sunulan yerlerdir. Misafirlerin
ve personelin ayr1 lavabo ve tuvaletleri olmalidir.

Asgari hijyen sartlar1 saglanmali ve siirekli kontrol edilerek temizligi yapilmalidir. Tuvaletler igletmenin
uzak kosesine yapilmali, misafirleri rahatsiz edici olmamali, havalandirmasi iyi olmalidir. Gerekli
durumlarda paravan veya kamufle edici bagka dekorlarla direkt goriinmesi 6nlenmelidir.

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

Miisteri servis boliimii (kafe): Bu kisim pastanede porsiyon seklinde pasta veya tath yemek isteyen
misafirlerin oturup siparis verdikleri pasta veya tatlilar1 yiyebilecegi ve rahatca zaman gegirebilecegi
mekandir.

Depolar: Uretim igin gerekli ham maddelerin saklandigi yerlerdir. Bunun disinda temizlik
malzemelerinin ve kimyasallarin da konuldugu depolar vardir.Kesinlikle yiyecek-igecek maddeleri ile
kimyasal maddeler ayn1 depoda istiflenmez.

Pasta imalathanesi: Pastanede satist yapilan tirtinlerin uzman kisilerce iiretiminin yapildigi, iiretim izni
verilmis, profesyonel ekipmanlara sahip, hijyen ve saglik sartlarina uygun yerlerdir. imalathanelerde
pisirme boliimii, hazirlik bolimii ve bulasik yikama boliimlerinin olmas1 sarttir.

Pasta imalathanelerinde igletmelerin iiretim cesitliligi dogrultusunda yas pasta, serbetli tatlilar, mayali
hamur {riinleri, kuru pasta, borek c¢esitleri ve sekerlemeler iiretilmektedir. Bu gibi gida iirtinlerinin
iiretildigi yerlerin de tagimasi gereken ozellikler bulunmaktadir.



Bunlar:

v Zemin ve duvarlar, kolay temizlenebilir ve ¢abuk kir tutmayan malzeme ile kaplanmalidir.
Siirekli yiyecek iiretimi yapildigindan ortam ¢abuk kirlenir. Kolay temizlenen malzemeler bu
yiizden tercih edilmelidir.

v Aydimlatmas1 iyi olmalidir. Imalathaneler genelde kapali ortamlar oldugundan dogal
aydinlatmadan yeteri kadar yararlanamaz.

v Havalandirmasi iyi olmalidur.

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

v' Yangin uyar1 sistemi bulunmalidir. Imkanlar dogrultusunda sondiirme sistemi de kurulmalidir.

v' Mutfagin digariya agilan pencere ve kapilarinda sineklik telleri bulunacaktir.

Bir pastanenin pastane adiyla isletilebilmesi i¢in en 6nemli sart pastane tiriinlerini (yas pasta, kuru pasta,
serbetli tatlilar vb.) satmasidir. Bir pastanenin kendi tirtinlerini kendisi tiretmesi veya gelen misafirlerin
oturup pastalarini yiyebilecegi bir salonu olmasi zorunlu degildir. Pastane satacagi iiriinleri bagka bir
yerden de temin edebilir. Uriin temin edilen isletmenin iiretim ve ¢alisma izni olmalidir.

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

Pastanenin biiylikliigiine ve tiretim kapasitesine gore her {iriin i¢cin uzmanlagmis kisimlar kurulabilir.
Pastanelerde iiretilen iiriinleri genel baslik halinde sdyle siralayabiliriz:

Yas pasta

Kuru pasta gesitleri
Mayali hamur {irtinleri
Serbetli tatlilar

Siitlii tathlar

Sekerleme ve cikolatalar
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1.1. Ekmek ve Mayalh Hamur Hazirlama Boliimiiniin Yerlesim Plam

Pastaneler sadece yas pastalarin yapildig1 yerler degildir. Bunun yaninda simit, kurabiye, pogaca, mini
pizzalar, kruvasan, ekmek c¢esitleri vb. iirlinlerin de hazirlanip satisa sunuldugu yerlerdir. Bu iiriinlerin
hazirlanip servis edilmesi miisteri ¢esitliligini ve isletmenin imajini arttirir. Elbette her {iriinii hazirlamak
icin gerekli ekipmanlar vardir. Ekmek ve mayali hamur hazirlama boliimiinde asagidaki arag-gerecler
kullanilir:

R



Hamur yogurma makinesi: Her pastanede ve unlu mamul {iretimi yapan isletmede bulunmasi gereken
bir aractir. Hamur yogurma isini ¢ok kolaylastirir.Personelden tasarruf saglar. Ebatlar1 degismektir.
Piyasada ¢ok cesitli marka ve modelleri bulunmaktadir. Pastanelerde ¢alisma yogunluklarina gore
birden fazla sayida ve gesitte hamur yogurma makinesi bulunabilir.

Bu makinelerin gii¢lii motoru sayesinde hamur kolay karistirilir. Elle yogrulan hamura oranla daha giizel
sonug elde edilir. Hamur yogurma makinelerinin baglik kismi yani karistirict kisminin gesitli sekilleri
vardir. Bagliklar her iiriin i¢in farkl farkli kullanilir. Kuru pasta hamuru ve mayali hamur i¢in farkl
basliklar ve makinenin farkli ¢aligma hizlar1 kullanilir.

Hamur yogurma makinesi agir bir makine oldugundan yerde sabit durur. imalathanede yer segimi
yapilirken sebeke suyuna, elektrige ve duvara yakin genis bir alanda olmasi goéz Oniinde
bulundurulmalidir. Bu makinelerde en ¢ok su ve un kullanilir. Ayrica hazirlanan hamurun dinlenmesi
icin hamur dinlendirme alanina rahat¢a nakledilecek bir mesafede olmalidir.

v" Hamur dinlendirme makinesi, dolab1 veya odasi: Her pastanede olmamakla birlikte fazlaca
tiretim yapan isletmeler imkanlar1 dogrultusunda ii¢ segenekten birini segebilmektedir.

v" Hamur dinlendirme makineleri biiyiikliiklerine gore 500 ila 800 kg arasi hamuru dinlendirme
kapasitesine sahiptir. Hamur dinlendirme dolaplar1 ise cesitli biiyiikliikte olup buzdolabi
seklindedir.Dolapta bulunan raflara i¢inde bezelere ayrilmis hamurlar olan tepsiler yerlestirilir
ve kapagin agzi kapatilarak dinlendirmeye alinir.

v" Hamur dinlendirme odalari, dinlendirme dolaplar1 ile ayn1 mantikla ¢alisir fakat dolaplardan
blyiiktlir. Bu odalar, isletmenin bir odasina yapilacak bir diizenlemeyle kurulabilecegi gibi bu
odalar1 kuran sirketler ile anlasilip pastanenin ihtiyact dogrultusunda istenilen sekilde de odalar
yaptirilabilir.

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

Hamur kesme ve yuvarlama makinesi: Hamur yogurma makinesinde yogrulan hamurlar bir biitiin
olarak bu makineye atilir. Makine kendi otomasyonu sayesinde belirtilen gramajda hamuru keser ve
yuvarlama paletine gonderir. Makine kesilen hamur pargalarini beze haline getirerek hamurlar1 yuvarlar.
Biiyiik isletmelerde ve iiriin ¢esitlerinde mayali hamurdan iiriin satis1 olan yerlerde kullanilir. Maliyeti
yiiksek bir alettir. Cok kisa zamanda ciddi miktarda yuvarlanmis hamur olusturur. Kiigiik, {iriin satis1 ve
¢esidi az olan isletmelerde bu otomasyonlarin kullanilmasi isletmeye biiyiik bir maddi yiik olur. Bunun
yerine el emegi tercih edilmektedir.

Hamur kesme ve yuvarlama makinesi, hamur hazirlama makinesine yakin olarak yerlestirilmelidir. Bu,
isletmede hem zaman kaybin1 hem de personele olan is yiikiinii azaltir.Kapasitenin artmasini saglar.
Duvara yakin olarak yerlestirilir. Elektrik tesisatina yakin olmalidir.



Yukarida aciklamasi yapilan araclardan baska asagida adi gecen araclar da ekmek ve mayali hamur
uretim bolimiinde kullanilir:

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

Cesitli bicaklar
Spatula

Tencereler

Hamur Kesici

Elek
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1.2. Pasta Hazirlama Boliimiiniin Yerlesim Plani

Ekmek ve mayali hamur triinleri boliimiiniin diginda pastanede satisa sunulan Uriinlerin tretildigi
boliimdiir.

1.2.1. Cahsma Uniteleri, Cesitleri, islevleri ve Yerlestirilmesi

Calisma TUniteleri; pastanelerde yas pastalarin, pandispanya hamurunun, siislemek igin soslarin
hazirlandig1 ve pisen iirlinlerin siislenerek son rétuglarinin yapilip satisa hazir hale getirildigi kisimdir.

Pastane imalathanesinin biiylikliigiine ve iirtin gesitliligine gére ¢alisma boliimleri kendi aralarinda
profesyonellesir. Kiiglik pastane imalathanelerinde bir ¢alisma tinitesinde biitiin pasta ve tath gesitleri
iiretilirken biiyiik pastanelerde her pastane {iriinii i¢in ayr1 ¢aligma iiniteleri kurulmaktadir. Bu ¢alisma
iiniteleri sOyle siralayabiliriz:

v Serbetli tath iiretim boliimii

v Yas pasta iiretim boliimii

v Kuru pasta tiretim boliimii

v Mayali hamur {riinleri tiretim boliimii
v Sekerleme ve ¢ikolata iiretim boliimii
v’ Siitlii tath tiretim bolimii

1.2.1.1. Sanayi Tipi Mikser




Pandispanya, krem santi, krema gibi ¢irpilarak hazirlanan iirlinlerin hazirlanmasinda kullanilan
karistiricidir. Yiiksek devirde donebilen ve ¢esitli kapasitelerde biiyiikliikleri olan makinelerdir. Genelde
pastanelerde kiigiik ve biiylik tip olmak tizere iki tane mikser bulunur.

Biiyiik mikserler ile hamur hazirlanirken kiiciik olani ile de krem santi veya krema hazirlamak
miimkiindiir. Uretimin az oldugu durumlarda da kiiciik mikserler kullanilir.Bu mikserler hem hamur
yogurma hem de ¢irpici olarak kullanilabilme 6zelliklerine sahiptir. Kiigiik pastaneler bir tane mikser
ile biitlin Uriinlerini kolaylikla c¢ikartabilir.Kullanirken kazanin ve ¢irpma tellerinin temiz ve i1slak
olmamasina 6zen gosterilmelidir. Aksi takdirde hazirlanan pastalarda lezzet degisikligi veya bozulmalar
olabilir.

Mikserler agir ekipman olduklari igin sabit durur. Duvara yakin olarak yerlestirilir.Pasta tiretimi igin
kullamlan ham madde ve suya ayrica hazirlik tezgdhina yakin olmasi gerekmektedir. Cirpilan
pandispanya hamuru, krem santi, hazir krema gibi {irlinler buradan kaliplara dokiiliir veya uygun kaplara
konularak dolaplarda saklanir.

1.2.1.2. Mermer Tezgah

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

Calisma kisimlarma gore Ulzerinde hamur agilabilir, pandispanya kaliplara dokiilebilir, pisen
pandispanyalardan pastalar yapilabilir, kuru pasta hamuru kii¢iik pargalar halinde hazirlanip tepsilere
dizilebilir. Mermer tezgahlarin temizliginin de kolay olmasi en biiylik artilarindan biridir. Tezgahin alt
kismi gekmeceli, rafli, dolapli veya buzdolapli olan secenekleri mevcuttur.

Mermer tezgahlar kullanim amaclarina gore farkli sekillerde olabilir ve farkli sekillerde imalathane
icinde yerlestirilir. Hamur isi {iriinler ve serbetli tatlilarin hazirlanmasinda kullanilan mermer tezgahlar
diiz ve kenarliksiz olur, kesinlikle duvara dayanmaz. Genelde atolyenin ortasinda dort yam agikta olacak
sekilde yerlestirilir. Bu yerlesim hamur agan ustanin daha rahat ¢calismasina olanak verir. Diger iiriinlerin
hazirlanmast i¢in kullanilan mermer tezgahlar duvara dayali olarak yerlestirilebilir.

1.2.1.3. Cesitli Ebatlarda Celik Tencereler

Serbet, krema ve krem santi vb. iriinlerin hazirlamada kullanilan paslanmaz celikten iiretilmis
tencerelerdir.

1.2.1.4. Cemberler

Yas pasta pandispanyasinin hazirlanip pisirilmesi i¢in i¢ine konuldugu ¢ember seklindeki kaliplardir.
Yuvarlak pasta yapmak i¢in kullanilir. Cesitli capta olanlar1 vardir.



1.2.1.5. Pasta Kahplan

Cesitli sekil ve ebatlarda yas pasta yapmak icin kullanilan kaliplardir. Kare, dikdortgen, yildiz, kalp vb.
cesitlerde kaliplar mevcuttur.

1.2.1.6. Krema Torbasi ve Baghk Seti (Duy Seti)

Hazirlanan ¢esitli krema ve krem santilerin torbanin ucuna takilan basliklar sayesinde ¢ok ¢esitli sekiller
verilerek pasta siislemesini yapmak i¢in kullanilir.

1.2.1.7. Tepsiler

Pisirmek i¢in hazirlanan iirtinlerin konuldugu yerlerdir. Cesitli ebatlarda olanlart mevcuttur. Genelde
aliminyum malzemeden yapilmistir. Bu tepsiler 1s1y1 ¢cabuk ilettiklerinden iyi bir pisme saglar.

1.2.1.8. Dolap, Cekmece Sistemi

Imalatta kullanilan malzemelerin diizgiin bir sekilde yerlestirildigi, ¢alisilan aletlerin acikta kalmasini
onleyen donanimlardir.

1.2.1.9. Siisleme ve Sekillendirme Araclari

Pastalarin siislenmesi ve triinlerin iizerine yerlestirilen kiigiik sekilleri, seker hamurundan desenleri
hazirlamaya yarayan araglardir. Pasta siisleme ve sekillendirmede kullanilan malzemeleri gormek igin

1.2.1.10. Sekilli Merdaneler

: |

1

Cesitli sekillerde olup seker hamurlarina desen vermeye yarar. Plastikten iiretilir. Hamurun iizerinde
yuvarlanir ve bu esnada merdanenin iizerindeki desenler hamura geger.Pastada gilizel bir goriintii
olmasini saglar.

1.2.1.11. Oklava-Merdane

Hamur agmaya yarayan aractir. Cesitli ebat ve kalinlikta olanlarit mevcuttur. Genelde ahsap olanlar daha
cok kullanilir. Seker hamuru i¢in kullanilan merdaneler plastiktir.

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

Pastanede 6zellikle serbetli tathlarin hazirlandiktan sonra bekletildigi arabalardir.Cesitli kapasitelerde
olanlar1 mevcuttur. Pigirilen baklava, sobiyet vb. serbetli tathilar baz1 6zel giinlerde (dini bayramlar,
diigiinler vb.) 6nceden hazirlanir. Bunlarin saklanmasi icin bu tepsi arabalar1 kullanilmaktadir.



1.2.1.14. Gastronom Kiivetler

Her tiirlii gida iriinlerini ve tiirevlerini en yiiksek hijyenik sartlarda muhafaza etmekte kullanilir.
Paslanmaz celik sacdan iiretilmektedir. Degisik ebatlar1 vardir. Saklama kabindan beklenen kullanim
kolaylig1 ve rahatlig1 saglar.

Pasta siisleme ve sekillendirme araclar1 asagida siralanmustir:
A: Merdane, seker hamurunu biiyiik ebatlarda agmak i¢in
B: Hamur kesme ruleti, pastalar1 seker hamuruyla kapladiktan sonra fazla kisimlar1 kolay kesmek igin

C: Seker hamuru diizlestirici, pastamizi kapladigimiz seker hamurunu diizeltmek ve yapigmasini
saglamak i¢in

D: Seker hamuru merdanesi, seker hamurunu kiiciik ebatlarda agmak icin

E & F: Enjektorlii kaliplar, kullanimi pratik kalip kesiciler

G: Cigek modelleme siingeri, kesilen ¢igek parcasini {izerinde inceltmek ve sekillendirmek igin
H: Yuvarlak kaliplar, temel kalip sekillerinden

I: Cigek desen baskisi, cigek tag yapraklara dogal goriintii kazandirmak igin

J: Yaprak desen baskisi, dogal goriintii kazandirmak i¢in

K1: Cetveller, harf veya sekil kesmek igin

K2: Desenli merdane, seker hamuruna kolay desen vermek i¢in

L: Silikon kalip, seker hamuruna kolay ve hizli sekil vermek i¢in

M: Gida kalemi, yenilebilir boya iceren kalem

N: Kalp kaliplar, temel kalip sekillerinden

O: Cesitli boylarda metal kaliplar

P: Kurdela yapim seti, ayarlanabilen parcalarla degisik kalinliklarda diizgiin bant kesmek i¢in
R: Sert kaliplar, seker hamuruna kolay ve hizli sekil vermek icin

S: Kare kaliplar, temel kalip sekillerinden

T: Patchwork kaliplar

U: Seker hamuru tabancasi

V: Seker hamuru aletleri, ¢ift tarafli uglartyla seker hamuruyla ¢aligmaya yardime1



1.2.2. Pisirme Uniteleri Cesitleri, Islevleri ve Yerlestirilmesi

Hazirlanan hamurlarin 1s1 etkisi ile pisirilip yenilebilecek hale getirildigi kisimdir.Pastaneden pastaneye
degismekle beraber pisirme islemi i¢in pastanelerde asagidaki ekipmanlar kullanilir:

1.2.2.1. Firinlar

v Konveksiyonlu Firinlar

Pastanelerde en ¢ok kullanilan firin ¢esididir. Bu firmlar 1siy1 firnin her yerine ayni derecede dagitir.
Tiip gaz, dogal gaz ve elektrikle ¢alisan gesitleri mevcuttur. isletmenin iiretim yogunluguna gore 5 tepsi
kapasitesinden 40 tepsi kapasitesine kadar olan firinlar vardir.

Firinlarin konveksiyonlu olanlarimin kullanilmasinin en biiyiik faydasi bu firinlar, firin i¢i 1s1y1 her yere
esit derece dagittigindan biitiin {iriinler ayn1 anda piser. Seri iiretim yapan isletmeler igin bu ¢ok biiyiik
bir avantajdir. Boylece firinda tepsilerin yerlerini degistirmeye gerek kalmadan hizli bir sekilde tirtinler
hazirlamir. Artik teknolojinin gelismesi ile sanayi tipi firinlara da zaman gostergeleri eklenmistir.
Pastanelerde manuel sistemle calisan firinlar goriilebilecegi gibi dijital ekrandan zaman ve pisecek
iiriiniin ayarlarinin yapildigi firmlar da gériilmektedir.

Pisirme tinitesi, hazirlik kismindan ayrilmis bir kisimda bulunur. Bunun nedeni firindan veya ocaktan
cikan sicak havamin oda sicakligini yiikselterek pastacilik malzemelerini yapisal olarak bozmasinin
Oniine gecilmek istenmesidir. Ayrica sicak ortamda c¢aligmak zor oldugundan pisirme {initesi ayr1 bir
oda veya hazirlik kismindan ayr1 bir yer olmalidir.

v" Mikrodalga Firinlar

Elektrik enerjisini mikrodalga enerjisine ¢evirip yiyecegin i¢indeki suyu 1sitarak pismeyi saglayan firin
cesididir. Pastanelerde donmus iiriinlerin ¢ozdiiriilmesinde, pigsmis mayali hamur driinlerinin
1sitilmasinda kullanilir.



v" Pizza Firim

Pastanede iiretilen mini pizzalarin ve bazi mayali hamur tiriinlerinin pisirilmesi igin tiretilmis bir firindir.
Uretim yogunlugunun fazla oldugu isletmelerde kullanilmaktadir. Konvey®érlii ve sabit olanlari vardir.
Konveyorlii olanlarda hazirlanan iiriinler bir taraftan firina verilir ve rayl sistemi ile {iriinler diger
taraftan ¢ikana kadar sicak firinda hareket eder.Is1 ve rayl sistemin (konveyor) degistirilebilir ayarlar
vardir. Pisirilecek liriine gore konveydriin doniis hiz1 ve pisme derecesi ayarlanir.

Mayali hamur iiretimi fazla olmayan pastanelerde pizza firin1 kullanmak gereksizdir. Bu pisirme islemi
konveksiyonlu firinlarla da yapilabilmektedir.

1.2.2.2. Sanayi Tipi Ocaklar

Pastanede pisirme islerinde kullanilan bir diger ara¢ ocaklardir. imalathanelerde sanayi tipi biiyiik
ocaklar kullanilmaktadir. Isletmenin is yogunluguna gére tek gozlii ocaklar olabilecegi gibi sayisi
istenilen ve miisait alan kadar artabilir. iki, ii¢, dort ve sekiz gozlii ocaklar bulunmaktadir. Ocaklarin alt
tarafinda firin secenekleri mevcuttur. Tiip gaz veya dogal gaz ile ¢alisan segcenekleri mevcuttur. Pasta
kremasi, serbet vb. hazirlamada ocaklar Kullanilir. Ocaklarin iistiinde personelin rahatca ¢alisabilecegi
yiikseklikte bir havalandirma

1.2.2.3. Piirmiiz

Alev makinesi de denilebilir. Tatlilarin veya pastalarin istten hizli bir sekilde isitilmasi gereken
durumlarda kullanilir.

1.2.3. Sogutma Unitesinin Cesitleri, islevleri ve Yerlestirilmesi

Pastanelerde hazirlanan iiriinler pastanenin teshir vitrinlerinde sergilenir.Pastanelerdeki teshir dolaplari;
vitrinli dolaplar, 1siticili vitrinler ve sogutuculu vitrinler olmak tizere ii¢ gesittir. Teshir vitrinlerinin
kapasitesi sinirl oldugu i¢in imalathanede iiretilen biitiin iiriinler teshir dolaplarina girememektedir. Bu
sebeple hazirlanan bazi iriinlerin soguk ortamda bekletilmesi gerekmektedir. Bunun 6nemli iki nedeni
vardir:



Birincisi soguk ortam pastanin bayatlamasini geciktirerek raf dmriinii uzatir.

Ikincisi ise 6zellikle yas pastalarin iizerinin kaplamasinda kullanilan malzemeler 1s1ya dayaniksizdir ve
pastanin 1s1 etkisi ile sekli bozulmasinin dniine gegilmek istenmesidir.

Pastaneler sadece {iriinlerin imalathaneden direkt satiginin yapildigi yerler degildir.Bunun yaninda pasta,
tath ve iceceklerin servis personelleri yardimiyla gelen misafirlere servis edildigi yerlerdir. Bunlarin
hepsini i¢ine alan kompleks bir pastanede asagidaki sogutma tiniteleri kullanilir:

e Depo tipi sogutucu dolaplar
Pasta teshir vitrinleri

Soguk hava deposu
Dondurma teshir dolab1
Tezgah tipi buzdolaplari
Icecek sogutma dolaplari
e Buz makinesi

Pastanelerde sogutma iiniteleri sadece hazirlanan triinler igin kullanilmamaktadir. Pastacilikta ara
triinler (sos ¢esitleri, krema, krem santi, ¢ikolata tabletleri, pasta siisleri, seker hamuru vb.) ve ham
maddelerin de (yumurta, siit vb.) soguk ortamlarda saklanmasi gerekmektedir. Pastanelerde sogutma
iiniteleri; imalathanede, teshir vitrin dolaplarinda ve depoda olmak iizere kullamlir. Isletmenin
blyiikligline, c¢alisma yogunluguna ve iirlin satisina gore sogutma (nitelerinin kapasiteleri
degismektedir. Sogutma tiniteleri asagidaki birimlerde kullanilir:

v’ Pastane teshir boliimii: Satisa hazir hile getirilen pastane tiriinlerinin yerlestirildigi sogutuculu
dolaplar burada kullanilir. Imalathanede iiretilen pasta gesitlerinin sergilendigi kisimdir. Biten
pastalarin yerlerine imalathane dolaplarindan takviye yapilir. Bunun yaninda igecek dolaplari
ve buz makinesi de burada bulunabilmektedir.

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

v Depolar: Genelde pasta yapiminda kullanilan gereglerin yerlestirildigi boliimdiir. Biiyiik dolap
seklinde olabilecegi gibi oda seklinde de olabilir. Uretim miktar fazla olan isletmeler depo tipi
dolaplar1 kullanmaktadir.

1.2.4.Yikama Unitesinin Islevi ve Yerlesimi

Imalathaneler diizenlenirken ¢alisanlarin kirlenen ellerini ve pastacilikta kullanilan taze meyveleri
yikadigr evyeler bulunmalidir. Bunun yaninda iiretimde kullanilan kazan, tencere ve gastronom
kiivetlerin yikandig1 kazan yikama boliimii bulunmaktadir fakat kazan yikama boliimii her pastanede
bulunmak zorunda degildir. Bazi isletmelerde bu bolim bulasikhane i¢inde bir bdlim olarak da
kurulabilir. Bulagikhane genelde iiretimde kullanilan ufak ¢apl ekipmanlarin yikanmasinda kullanilir.
Bulagikhaneler genelde servise ¢ikan ve misafirler tarafindan kullanilan servis takimlarmin yikanmasi
icin kurulur. Pastane imalathanelerinde {i¢ ¢esit yikama tinitesi bulunur.



1.2.4.1. El Yikama Lavabolan (Evyeler)

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

1.2.4.2. Kazan Yikma Unitesi

Pastane imalathanesinde iiretim igin kullanilan hamur kazani, hamur karistirict bagliklar, gastronom
kiivetler, tencereler vb. gibi biiyllk malzemelerin yikanip tekrar {iretime hazirlandigi kisimdir. Bu
kistmda genelde makine ile yikama olmaz. Isletmelerde heniiz kazan yikama makinesi pek fazla
kullanilmamaktadir. El ile yikama mevcuttur. Cift evyeli bir tezgah buna ek olarak kazan yikama iinitesi
ve yikanan biilyiik araglarm yerlestirilecegi istif raflar1 bulunur.

1.2.4.3. Bulasikhane

Misafire servis edilen yiyecek igecek artiklari ile tiretimde kullanilan kiigiik araglarin yikanip tekrar
kullamlabilir duruma getirildigi kisimdir. Genelde makine ile yikama mevcuttur.

Bunlarin haricinde pastanelerde bazi stratejik yerlere yere yakin musluk monte edildigi goriiliir. Bu
musluklar pastanenin yikanmasi i¢in kullanilan musluklardir. Hortum veya kova ile suyun zemine
dokiilmesi i¢in kullanilmaktadir.

1.2.5. Arac- Gerec Dolaplarinin Islevleri ve Yerlesimi

Pastanelerde biiylik arag-gereglerin yaninda bir¢ok kiiglik ekipman da kullanilmaktadir. Calisma
alanminin diizgiin tertipli olmasi i¢in her ekipmanin yerlestirdigi dolaplar, ¢cekmeceler veya raflar
olmalidir. Pastanenin iiretim gesitliligine gére dolaplarmn biiylikliigli degismektedir.

Pastanelerde 6zellikle pastalarin siislenmesi igin kii¢iik ebatli onlarca malzeme vardir. Diizenli olmak,
islerin daha tertipli ve hizli yiirlimesi i¢in gok dnemlidir.

1.3. Pasta Imalathanesinde Olmasi Gereken Ekipman ve Donanimlar

Satisa sunulacak iiriinlerin ham maddeden (un, seker, siit vb.) nihai iiriine (yas pasta, kuru pasta, borek,
dondurma vb.) getirilmesi i¢cin gerekli araglar vardir. Bunlar, pastanenin {iiriin gesitliligine gore
degismektedir. Ornegin kimi pastane kendi dondurmasmi kendisi iiretirken kimisi hazir olarak satin
almaktadir. Bu durumda hazir dondurma alan pastanede dogal olarak dondurma makinesi olmayacaktir.
Pastanelerde ¢ok ¢esitli tirtinler satisa sunulmaktadir fakat bir pastaneyi pastane yapan en 6nemli unsur
yas pastadir. Bunun yaninda kuru pastalar, tartlar, cikolata cesitleri, dondurma, bérek, pogaca cesitleri
vb. bulunur. Bunlarin hepsi farkl: {iriinler olmasina ragmen genelde pasta ustasinin mahareti ile birkag
parca arac¢ kullanilarak satisa hazir hale getirilir.

Bu bilgiler goz oniine alindiginda pastanelerde asagidaki araglarin kesinlikle bulunmasi gerekir:

Firin

Sanayi tipi ocak
Sanayi tipi mikser
Mikrodalga firin
El mikseri
Merdaneler
Cemberler
Pasta kaliplar1
Tartilar

Cesitli bigaklar
Spatiil
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Krema torbalari

Saklama kaplari

Celik cirpma kaplari
Cikolata eritme makinesi (¢ikolata 1sitma makinesi)
Kap olgekler

Pulirmiiz

Pandisanya kesme testeresi
Pasta palet

Firm eldivenleri

Cop kovalari

Tasima arabalar1
Tekerlekli ¢op bidonlari



