MUTFAKTA HIYERARSIK
BASAMAKLAR
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Mutfakta Hiyerarsik Basamaklar

Mutfakta Hiyerarsik Basamaklar

o Bir otel isletmesinde mutfak 6rgit yapisi
icerisinde farkli kademelerde farkh tiirde
sorumluluklar ortaya ¢ikmaktadir

o Bunun sonucunda da bir hiyerarsik sira
icerisinde her kademede sahip olunacak
yetki ve sorumluluklar da belirlenmektedir

Ascibasi

Ascibasi
Chef de Cuisine - Executive Chef
|
Ascibasi Yardimaisi
Sous Chef

Bolum Sefleri
Chef de Partie

Bolim Asgilari
Demi Chef de Partie

Asgi Yardimailar
Aide Cuisiner - Commis

Stajyerler
Stagiaire

Ascibasi

o Bir otel igletmesi mutfaginin tim
sorumlulugunu Uzerine alan ve mutfagin
idaresiyle gorevli kisidir

o Fransizca ifadesi; “Chef de Cuisine”,
Ingilizce ifadesi ile de “Executive Chef’
denilmektedir

o Ascibasinin mutfak ile ilgili mesleki
bilgisinin yani sira iyi bir yonetim
bilgisinin olmasi da arzulanir

o Bu kiginin yerine getirmesi gereken ana
gorevleri ise sunlardir:

Ascibasi

Mutfak personelinin segilmesi

Mutfak personeli arasinda is bolimi yapmak,
galisma programlarini, haftalik ve yillik izinlerini
dlzenlemek

Mutfagin ihtiyag duydugu malzemelerin siparigini
vermek ve siparigleri onaylamak

Menlilerin planlanmasinda gérev almak
Mendilerde degisiklik yapmak, yeni receteler
gelistirmek

Yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi,
depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi
sirasinda gerekli kontrolleri yapmak

Uretim planlamasina uygun miktarda ve gesitte
yemegin uretilmesini saglamak

Mutfak ile otelin diger bélimleri arasindaki
iletisimi saglamak

Mutfakta hijyen kurallarinin eksiksiz
uygulanmasini saglamak

Ziyafet hazirliklarini yiritmek

Belirli zamanlarda personelin saglik
kontroliinden ge¢cmesini saglamak

Personel yemek menusuni hazirlamak



Ascibasi Yardimcisi

o Mutfagin yonetiminde asgibasina yardimci
olan kisidir

o Fransizcada as¢ibasi yardimcisina “Sous
Chef” denilmektedir ve bu terim otelcilikte
yaygin olarak kullaniimaktadir

o Asclbasi olmaya aday bir personeldir ve
ascibasinin sahip olmasi gereken 6zellikleri
tasimasi gerekir

o Ana gorevleri ise sunlardir:

Bolum Sefleri

o Mutfaktaki herhangi bir bolimden
sorumlu olan kisidir

o Sorumlu oldugu boélimdeki konumu
ascibasinin mutfaktaki konumuna
benzetilebilir

o Menude bélumuyle ilgili yer alan her turlt
yemegin Uretiminden sorumludur

o Kendi boltmleri ile ilgili mesleki
bilgilerinin ¢ok iyi olmasi beklenmektedir

Ascllar

Kendi boluimlerindeki malzeme
eksikliklerini tespit etmek

Sef onayiyla depodan malzeme talep
edilmesini saglamak

Yemek Uretimi igin gerekli yiyecek ve arag
gere¢ hazirhgini yapmak

Boéluim sefi olmadigi zamanlarda o
bélimin tim sorumlulugunu almak
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Ascibasi Yardimcisi

Asgcibasi olmadigi zamanlarda onun yerine
vekalet etmek

Mutfakta gorev dagihmi yapmak

Servis sirasinda mutfaga gelen siparisleri almak
ve ilgili bélumlere iletmek

Mutfaktaki bélimlerin malzeme ihtiyacini takip
etmek ve asgibasina bildirmek

Servise ¢ikan yemeklerin son kontrollerini
yapmak

Mendlerin hazirlanmasinda, regetelerin
yazilmasinda, personelin ¢alisma programinin
belirlenmesinde as¢ibasina yardimci olmak

Ascllar

o Bagli bulunduklari bélimde uretilen
yemeklerin hazirlanmasi ve
pisiriimesinde gorev alan Kisilerdir

o Kisim seflerinin yardimcisi
konumundadirlar ve bu nedenle
Fransizcada bu kisilere “Demi Chef de
Partie” adi verilmektedir

o Diger gorevleri sunlardir:

Asci Yardimcilari

o Bulunduklari bélimdeki asgilara yardimci olurlar

o Mutfak komisi ya da yamak adi ile de
aniimaktadirlar

o Gahstigi bélimde ihtiyag duyulan malzemeleri
depolardan alma bélimiine getirme,

o Yiyecek hazirliklarina yardimci olma,

o Bilgisini slrekli arttirmaya ¢alisma

o Bulundugu bélimin temizligini yapma bu
kigilerin gorevleridir



Stajyerler

o Asclilik meslegini 6grenmek amaciyla ve
genellikle de bolimden bdlime gegerek
her bélimde belirli bir slire galisarak
egitimlerini tamamlayan kisilerdir

Mutfakta Bolim Ascilari

o Sebze ve yumurta asgisi olarak bilinir

o Her tiirli sebze yemekleri, makarna, pilav, manti
gibi hamurlu yiyecekleri, patates garnitirleri ve
diger sebze garnitlrlerini hazirlayan asgidir

o Yumurta yemeklerinin yapimindan da sorumludur

o Gesitli boreklerin iclerini hazirlama gorevi de bu
ascinindir

o Genellikle sicak mutfaga bagh olarak ¢aligir

o Corba asgcisi yoksa bu gorevi de yapar

Mutfakta Bolim Ascilari

o lzgara ve benzeri yemekleri hazirlayan ve
ayrica bol yagda yapilan kizartmalarin
hazirlanmasindan sorumlu olan ascidir

o Buyuk mutfaklarda mutlaka bulunur

o Daha kuguk mutfaklarda bu isi saucier’in
gorevlendirdigi bir as¢i yapar.

o Bu asg¢i da sicak mutfakta gorev
yapmaktadir
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Mutfakta Bolim Ascilar

o Mutfakta kullanilan tim sicak soslarin
hazirlanmasindan, et yemeklerinin pisiriimesinden
sorumludur

o Balik asgisinin olmadigi durumlarda sicak balik
yemeklerinin ve soslarin hazirlanmasi gérevini de
Ustlenir

o Tum ana sicak soslari hazirlayabilmeli, hangi
yemekler ile hangi sosun uyum saglayacagi
konusunda bilgi sahibi olmalidir

o Sicak mutfak sefi konumundadir

Mutfakta Bolim Ascilari

o Gok blyuk mutfaklarda bulunur

o Her turlu gorbanin hazirlanmasindan
sorumlu olan ascidir

o Ayrica et sularinin hazirlanmasi gérevi de
bu asgidadir

o Bu asginin olmadidi durumlarda sebze
ascisi ¢corba hazirlama gérevini Ustlenir

o Sicak mutfakta gérev alir

Mutfakta Bolim Ascilari

o Mutfakta kullanilan tim soguk soslarin,
salata ve mezelerin hazirlanmasindan
sorumludur

o Soguk bifenin hazirlanmasinda ve servise
sunulmasinda tek sorumlu kisidir

o Soguk bife igin yagdan, sekerden ve
buzdan heykeller, sebze ve meyvelerden
sUslemeler yapar

o Soguk mutfak sefi konumundadir



Mutfakta Bolim Ascilari

o Her tirli meze, kanepe, sandvig, salata gibi
soguk yemeklerin hazirlanmasindan ve bu
yemeklerin servise gikmadan 6nce
slislenmesinden sorumludur

o Hazirladigi yemeklerin slslenmesi
konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip
olmahdir

o Soguk mutfakta gorev yapar

Mutfakta Bolim Ascilari

o Etlerin temizlenmesi ve pargalanmasi
islemini mutfak bolimlerinden gelen
talepler dogrultusunda yapar ve hazirladigi
etleri ilgili bélimlere dagitir

o Bazi otellerde dogrudan soguk mutfak
sefine bagli olarak da gorev
yapabilmektedir
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Mutfakta Bolim Ascilari

o Sabah kahvaltisinin hazirligindan sorumliu
olan ascidir

o Meyve sularinin sikilmasi, meyvelerin
hazirlanmasi, regel ve marmelatlarin
hazirlanmasi, yumurtalarin pisirilmesi, et
drdnlerinin hazirlanmasi ve kahvalti
bufesine ¢ikariimasi belli bash gorevleridir
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Mutfakta Bolim Ascilar

o Her tirld balik ve deniz Grunlerinin
temizlenmesi, porsiyonlanmasi ve
pisiriimesinden sorumludur

o Baliklarin satin alinmasi, teslim alinmasi,
depolanmasi ve hazirlanmasi blyik bir
O6zen gerektirmektedir

o Balik sulari ve balik suyundan elde edilen
soslarin hazirlanmasi da bu asginin
gorevidir

Mutfakta Bolim Ascilari

o Otel isletmesinde ¢aliganlara yemek
hazirlayan kisidir

o Genellikle ana mutfaktan ayri bir yerde
kurulu olan personel mutfaginda ¢ahlgir

o Ana mutfakta gorev yapan diger bolim
ascilari kadar kalifiye olmasina gerek
duyulmaz

Mutfakta Bolim Ascilari

o Sebze hazirlama béliminde gdrev yapan
ve sebzelerin ayiklanmasi, yikanmasi ve
dogranmasi gibi hazirlik galismalarini
yuruten ascidir

o Ascl ya da ascl yardimcisi ile e
dizeydedirler
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Mutfakta Bolim Ascilari Mutfakta Bolim Ascilar
o Pastane bolim sefi konumundadir o Otel isletmesinin ihtiya¢ duydugu ekmek
o Her tiirlli pasta, tatl ve dondurmalarin cesitleri, kruvasan ve gorekleri hazirlar

hazirlanmasindan sorumludur o Genellikle ¢alisma saatleri gece 24:00 ile
o Ayrica bunlarin soslari, garnitiirleri ve sabah 08:00 arasidir

suslemeleri de bu asginin gérevidir o Pastane bolimiinde pasta asgisina bagl
o Sicak ve soguk mutfadin ihtiyag duydugu olarak caligir

yufka, eriste, borek, manti gibi yiyeceklerin
hamurlarin da hazirlar
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Mutfakta Bolim Ascilari Mutfakta Bolim Ascilari

o Asclbasi veya ascibasi yardimcisinin o Mutfakta haftalik ya da yillik izinlerini
mptfakta bulunqulgl g.ece.vardiyalar_lnda kullanan veya hastalik ve bu gibi
gorev yapar ve gorev slresi de genellikle nedenlerle calisamayan ascilarin yerine

mesai saatinin bitimine yakin bir saatte
baslar ve gece boyunca devam eder

o Bu slrede mutfaktaki islerin eksiksiz yerine
getiriimesinden ve bir sonraki giin
Uretilecek yemeklerin hazirligindan
sorumludur

gbrev yapan ascilardir

o Mutfaktaki tim boélimlerde kendisini
yetistirmis biri olmalidir

27 28

Mutfakta Bolim Asgilari OTEL iISLETMELERINDE MUTFAK
PLANLAMA, MUTFAGIN KONUMU
VE FiZIKSEL OZELLIKLERI

o Diyet yemeklerinin hazirlanmasi ve
pisiriimesinden sorumlu olan bir as¢idir

o Bir beslenme uzmani kadar bilgili olmalidir
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Mutfak Planlama

o Kaliteli yemeklerin disiik maliyetle
Uretilebilmesi mutfak galisanlarinin
verimliligine baglidir

o Bu nedenle, galisanlar tarafindan arzu
edilebilen galisma alanlarinin olusturulmasi
gerekmektedir

o Mutfak is akisina gére diizenlenmelidir

o Mutfagin aydinlatiimasi, havalandiriimasi,
isitiimasi, mutfak duvarlari, mutfak tabani ve
tavani rahat bir calisma ortami igin 6nemlidir
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Mutfak Planlama

o Yari islenmis ya da islenmis malzemeler
belirli bir stire soguk saklanacaksa soguk
depolara veya sicak olarak bekletilecekse
ilgili sicak bélmelere kirlenmeden
iletilebilmelidir

o Mutfakta olusan ¢opler, temiz hacimlerle
temas ettirilmeden dogrudan ¢op odalarina
tasinabilmelidir

o Islenmis malzemeler bekletiimeden servise
sunulacaksa dogrudan servis alanlarina
iletilmeleri saglanmalidir
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Mutfak Planlama

Gelen malzemelerin teslim alinmasi igin bir
alan

Yiyecek malzemelerinin depolanabilecegi
alanlar

Arag-gerecin depolanabilecegi alanlar

Sebze, et hamur ve diger hazirliklarin
yapilabilecegi alanlar

Pisirme alanlari
Yeterli servis alani
Bulasik yikama alani
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Mutfak Planlama

o Mutfak planlamasinin anlami kaliteli, hijyenik ve
diuslk maliyette yemek Uretimini saglayacak
sekilde mutfagin fiziki planlamasinin
gerceklestiriimesidir

o Mutfak planlamasi ile mutfakta personel,
hammadde tamamen islenmis veya yari islenmis
malzeme akiginin saglanmasi gerekmektedir

o Mutfaga gelen yiyecek malzemeleri herhangi bir
kirli alandan ge¢gmeden hazirlik alanlarina ya da
ilgili mutfak koltuk alti depolarina
ulastirilabilmelidir

Mutfak Planlama

o Mutfak digi personelin mutfak iginden
gecerek kendi calisma alanlarina
gitmelerine izin veriimemelidir

o Mutfak personeli mutfaga girmeden énce
soyunma odasina ulasmali ve burada
gerekli hazirliklari yaparak dogrudan
mutfaga gecmeleri temin edilebilmelidir

o Mutfak planinin esneklik ve etkin is akisinin
yani sira sunlari da saglamasi gerekir:

Mutfak Planlama

o Mutfak planlamasi ile mutfagin optimum
genisliginin de tespit edilmesi gerekir

o Bunun anlami mutfagin alan savurganhgi ve
personelde yorgunluk yaratmayacak kadar genis
olmamasi, ¢arpigmalara ve sikigikliga neden
olacak kadar da dar olmamasidir

o Mutfak planlamasi birka¢ uzmanin bir arada
calisarak yirutmesi gereken bir galismadir

o Mimar, ingaat mihendisi gibi uzmanlar s6z
sahibi olmalidir
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Mutfak Planlama Mutfak Planlama

o Mutfak planlamasina gereken 6zen gosteriimedigi
takdirde su olumsuz sonuglar ortaya gikabilir:
Mutfak alaninin yeteri kadar genis olmamasi

o lyi bir mutfak planlamasinin
gerceklestiriimesi icin bazi faktorler dikkate

Boliimlerinin olusturuimamasi a'”]ma“dlr:
Koridorlarin dar olmasi Uretimi diistintlen yemek miktar
Servis alaninin mutfak alanina uzak kalmasi Menii

Havalandirma ve aydinlatmanin yetersizligi
Arag gerecin yanlis yerlestiriimesi
Tabanin kaygan ve temizlenmesinin zor olmasi

Servis yontemi
isletmenin biitgesi

Personel igin gerekli alanlarin olmamasi
Cop odasinin olmamasi
Yeterli depolama alanlarinin distinilmemis olmasi
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Mutfak Planlama Mutfagin Konumu

o lyi bir mutfak tasarimi elde etmek igin bir o Bir otel igletmesinde mutfak G¢ sekilde
takim ilkelere uyulmasi gerekmektedir: konumlandirilabilir
Mutfak tasarimi esnek olmalidir o Mutfak otel binasinin alt ya da Ust katinda

Mutfak tasarimi malzeme ve isglci akisini olabilir veya binadan ayri bir yere inga
kolaylagtirmalidir edilebilir

Mutfak tasarimi hijyeni mimkin kilmalidir
Mutfak tasarimi denetimi kolaylastirmalidir

Mutfak tasarimi ile alan verimli bir sekilde
kullanilabilmelidir

o Eger Ust katta konumlandirilirsa, dogal
aydinlatma ve havalandirma olanag olabilir

o Ancak goplerin toplanmasi igin ayri bir
tesisatin yapilmasi gerekecektir

Mutfagin Konumu Mutfagin Aydinlatiimasi

o Mutfak alt katta konumlandirilirsa ¢oplerin o Mutfagin iyi aydinlatiimasi su acilardan
atilmasi ve teslim alinan ya da depodan onemlidir:
cikisi yapilan yiyecek malzemelerinin Mutfagin ve arag-gereglerin temizliginin

mutfaga alinmasi uygun olacaktir saglanmasi

o Havalandirma ve aydinlatmanin yapay Yiyecek maddelerinin kalite ve yabanci madde

olarak yapilmasi gerekebilir kontroltiniin kolaylagmasi .
Yiyeceklerin hazirlanmasi, siislenmesi ve

servisinin basaril bir sekilde yapiimasi
Personelin hizli ve rahat ¢aligabilmesi
Kaza tehlikesinin azalmasi
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Mutfagin Aydinlatiimasi

o Aydinlatma dogal ya da yapay yollarla
saglanabilir

o Yapay aydinlatma yapilirken 11k kaynagi
yeterli glicte olmahdir

o Ocak ve musluk baslarinda i1s1gin fazla
olmasi gerekmektedir

o Isik kaynagi galisanlarin ya da mutfak arag
gereglerinin golgelerinin yapilan isin
Uzerine dusmesine neden olmamalidir
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Mutfagin Havalandiriimasi ve Isitiimasi

o Havalandirma igin fanlar da kullanilabilir

o Bu fanlar davlumbazlarin igerisine ya da
pencerelere konulabilir

o Nem orani %10’dan az, % 70’ten fazla
olmamalidir

o Isgérenlerin rahat galisabilmesi igin
mutfakta isinin kontrol altina alinmasi
gerekir

o Yazin 18 °C, kigin 22°C de tutulmasi
Onerilen degerlerdir
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Mutfak Tavani

o Tercih edilen tavan yuksekligi 4-5 metredir

o Tavanin nemden etkilenmeyen gézenekli
malzemeden yapilmasi yerinde olacaktir

o Tavanin duvarlarla uyum saglayacak
renklere boyanmasi gerekir

o Tavanin boyanmasinda plastik boya tercih
edilmesi uygundur
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Mutfagin Havalandiriimasi ve Isitiimasi

o Mutfak yanan ocaklar nedeniyle asiri isinir

o Mutfakta havalandirmanin hedefi;
istenmeyen nem, koku, is, duman ve islyI
mutfaktan uzaklastirmak olmalidir

o Bunu yapabilmek igin mutfaklarda
havalandirma sistemleri, fanlar ya da
davlumbazlar kullanilabilir

o Davlumbazlar ocagin tam Ustiinde olmalidir

o Davlumbazlar yerlestirilirken yerden 1,90
m. yukseklikte olmasina dikkat edilmelidir

Mutfak Duvarlari

o Pirlzslz, aydinlik ve kolay temizlenebilir
olmahdir

o Isi1d1 gok iyi yansitmasi nedeniyle otel isletmesi
mutfaklarinin duvarlarinda en ¢ok tercih edilen
renk beyazdir

o Gerek temizlik gerekse de dayaniklilik agisindan
en etkili duvar kaplamasi fayanstir

o Mutfak duvarlarinin yliksekligi 3-6 m arasinda
degisir

o Bélimler arasindaki duvarlarin yiiksekligi ise
1,20 m. civarinda olabilmektedir

Mutfak Tabani

o Mutfak tabani kolay temizlenebilir, sert,
darbelere dayanikli, agik renkte, plriizsiiz
malzemelerle ddsenmelidir

o Kirli suyun akmasi i¢in egim su giderine
dogru verilmelidir
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Degerlendirme

o "Chef Entremetier" hangisidir?
a) Corba asgisi

b) Soguk mutfak asgisi

c) Sebze ascisi

d) Izgara - Kebap asgisi

e) So0s asgisi
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o "Sous chef" kime verilen
tinvandir

a) Ascibasina

b) Sicak mutfak sefine
o) Ascibasi yardimcisina
d) Soguk mutfak sefine
e) Corba ascisina



o

a)

b)

<)

d)

e)

Hangisi bélim asgilarinin gérevlerinden
deéi?dir? 5 9
Mentlerde degisiklik yapmak, yeni
recgeteler gelistirmek
Yemek Uretimi icin gerekli yiyecek ve
arag gereg hazirligini yapmak
Sef onayiyla depodan malzeme talep
edilmesini saglamak
Kendi bélimlerindeki malzeme
eksikliklerini tespit etmek

Bolum sefi olmadigi zamanlarda o
boélimin tim sorumlulugunu almak
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o Mutfakta gergeklestirilecek Gretimin
gereksinimi ve boyutu, mutfak
galisanlarinin sayisi, 6zellikleri ve
gorevleri belirlenirken hangisi g6z
6ninde bulundurulmaz?

a) Oygulanacak mendi

y Isletmenin yeri

)y Bletmenin buyikligi ve tiri

) Mutfadin fiziki yapisi ve ekipmanlar
e) I3letmenin érgitsel yapisi

a o o
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