
BESLENME VE DİYETETİK BÖLÜMÜ 

UYGULAMA MUTFAĞI KULLANIM TALİMATLARI 

1. Genel Kurallar 

1.1. Uygulama mutfağı sadece ders saatlerinde ve öğretim elemanı gözetiminde kullanılabilir. 
1.2. Uygulama mutfağına giriş ve çıkışlar öğretim elemanının izni ile yapılır. 
1.3. Öğrenciler uygulama öncesinde belirtilen kişisel koruyucu ekipmanları (önlük, bone, 

maske – gerekli görülürse – ve kaymaz tabanlı kapalı ayakkabı) eksiksiz olarak giymelidir. 
1.4. El hijyeni uygulamaları yapılmadan uygulamaya başlanamaz. 
1.5. Uygulama mutfağının düzeni, temizliği ve disiplininden tüm kullanıcılar sorumludur. 

 

2. Hijyen Kuralları 

2.1. Uygulamaya katılan herkesin tırnakları kısa, temiz ve ojeden arındırılmış olmalıdır. 
2.2. Takı, saat, bileklik gibi aksesuarların kullanımı kesinlikle yasaktır. 
2.3. Kişisel temizlik (ellerin yıkanması, saçların tamamen örtülmesi) uygulama öncesinde 

kontrol edilir. 
2.4. Çapraz bulaşmayı önlemek amacıyla çiğ ve pişmiş gıdalar ayrılmalı, ayrı ekipmanlarla 

çalışılmalıdır. 
2.5. Kullanılan tüm yüzeyler uygulama öncesi ve sonrası dezenfekte edilmelidir. 

 

3. Güvenlik Kuralları 

3.1. Elektrikli aletlerin kullanımı yalnızca öğretim elemanının bilgisi ve izni dâhilinde yapılır. 
3.2. Kesici ve delici aletlerin kullanımı sırasında dikkatli olunmalı, kazalara karşı önlem 

alınmalıdır. 
3.3. Herhangi bir yaralanma, yangın ya da tehlike durumunda öğretim elemanına anında bilgi 

verilmelidir. 
3.4. Acil çıkış yolları hiçbir zaman kapatılmamalı; yangın söndürücüler ulaşılabilir konumda 

olmalıdır. 
3.5. Sıcak yüzeylere ve kaynar sıvılara dikkat edilmelidir; çalışma alanları ıslak 

bırakılmamalıdır. 

 

4. Uygulama Süreci 

4.1. Uygulama tarifleri öğretim elemanı tarafından önceden belirlenir; öğrenciler tariflere 

bağlı kalmalıdır. 
4.2. Tüm malzemeler ve araç-gereçler listelenmeli ve hazır bulundurulmalıdır. 
4.3. Her öğrenci ya da grup, kendisine verilen görevleri eksiksiz tamamlamalıdır. 
4.4. Çalışma alanları sürekli temiz tutulmalı, artıklar ve atıklar anında uzaklaştırılmalıdır. 
4.5. Uygulama sonunda hazırlanan ürünler sunum, besin değeri ve hijyen açısından 

değerlendirilecektir. 



 

5. Uygulama Mutfağı Ekipmanları ve Kullanım Talimatları 

Aşağıda, uygulama mutfağında en sık kullanılan temel ekipmanlar ile bu ekipmanların 

kullanım talimatları ve dikkat edilmesi gereken hususlar verilmiştir: 

 

5.1. Ocak (Gazlı / Elektrikli) 

Kullanım Talimatı: 

• Kullanım öncesinde bağlantıların güvenli olduğundan emin olun. 

• Tencere/tava yerleştirilmeden ocak açılmamalıdır. 

• Alevin boyutu pişirme ihtiyacına göre ayarlanmalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Alevin açık bırakılmamasına dikkat edilmelidir. 

• Kullanım sonrası ocak kapatıldığından emin olunmalıdır. 

• Gazlı sistemlerde gaz kaçağı olup olmadığı koklama yöntemiyle kontrol edilmelidir 

(çakmak/ateşle kontrol YASAKTIR). 

 

5.2. Fırın (Elektrikli / Turbo) 

Kullanım Talimatı: 

• Ön ısıtma gerekiyorsa süresi öğretim elemanı tarafından belirtilir. 

• Fırın eldiveni kullanılarak tepsi yerleştirilir ve çıkarılır. 

• Fırın içi pişirme sırasında sık sık açılmamalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Yanık tehlikesine karşı koruyucu eldiven mutlaka kullanılmalıdır. 

• Fırın kapısı açıldığında buhara dikkat edilmelidir. 

• Fırın kullanımı bittikten sonra kapatıldığından emin olunmalıdır. 

 

5.3. Blender / Mikser 

Kullanım Talimatı: 

• Malzemeler kapak kapalıyken karıştırılmalıdır. 

• Kullanım öncesi cihazın çalışır durumda ve temiz olduğundan emin olun. 



Dikkat Edilecekler: 

• Eller hiçbir zaman cihaz çalışırken karıştırma kabının içine sokulmamalıdır. 

• Sıvılarla çalışırken taşma ve sıçrama riskine karşı dikkatli olunmalıdır. 

• Kullanım sonrası temizlik yapılmalı, ıslak bırakılmamalıdır. 

 

5.4. Bıçaklar ve Kesme Tahtaları 

Kullanım Talimatı: 

• Her gıda grubu için ayrı kesme tahtası kullanılmalıdır (çiğ et, sebze, pişmiş ürün vb.). 

• Bıçaklar yalnızca amacına uygun şekilde kullanılmalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Kesici aletlerle çalışırken dikkatli olunmalı; elde doğrama yapılmamalıdır. 

• Kullanım sonrası hemen temizlenmeli ve güvenli şekilde yerine kaldırılmalıdır. 

• Bıçaklar lavabo içinde bırakılmamalıdır. 

 

5.5. Tartı ve Ölçü Kapları 

Kullanım Talimatı: 

• Tartı düz zemine yerleştirilerek kullanılmalı; "tara" (sıfırlama) işlemi yapılmalıdır. 

• Ölçümler doğru yapılmalı, gereğinden fazla malzeme konulmamalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Elektronik tartılar suyla temas ettirilmemelidir. 

• Kullanım sonrası temizlik yapılmalı, kuru şekilde saklanmalıdır. 

 

5.6. Tencere ve Tavalar 

Kullanım Talimatı: 

• Tencere/tava ocak üzerine dengeli şekilde yerleştirilmelidir. 

• Uygun kapak kullanımı önerilir. 

Dikkat Edilecekler: 

• Sıcaklıkla temas sonucu oluşabilecek yanıklara karşı dikkatli olunmalıdır. 

• Kullanım sonrası dış ve iç yüzeyleri yıkanmalı, kurutulup kaldırılmalıdır. 

 



5.7. El Aletleri (Rende, Spatula, Çırpıcı vb.) 

Kullanım Talimatı: 

• Araçlar yalnızca kullanım amacına uygun olarak kullanılmalıdır. 

• Rendeleme işlemleri elin kaymasına karşı dikkatle yapılmalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Kesici yüzeyli el aletleri kullanım sonrası hemen temizlenmeli ve güvenli şekilde 

muhafaza edilmelidir. 

• Plastik/ahşap aletlerin deformasyonu kontrol edilmelidir. 

 

5.8. Bulaşık Yıkama Alanı ve Ekipmanı 

Kullanım Talimatı: 

• Sıcak su ve deterjan kullanılarak temizlik yapılmalıdır. 

• Ekipmanlar yıkandıktan sonra durulanmalı ve kurulandıktan sonra yerine 

kaldırılmalıdır. 

Dikkat Edilecekler: 

• Lavaboda cam ve kesici aletler bırakılmamalıdır. 

• Temizlik sırasında eller korunmalı; temizlik bezleri ve süngerler düzenli olarak 

değiştirilmelidir. 

 

6. Uygulama Sonrası Kurallar 

6.1. Kullanılan tüm malzemeler, ekipmanlar ve yüzeyler uygun şekilde yıkanmalı, kurulamalı 

ve yerine kaldırılmalıdır. 
6.2. Atıklar geri dönüşüm kurallarına uygun şekilde ayrıştırılmalı ve atılmalıdır. 
6.3. Laboratuvarın genel düzeni sağlanmalı; uygulama başlangıcındaki haline getirilmelidir. 
6.4. Ders sonunda öğretim elemanı tarafından genel değerlendirme yapılır; öğrencilerden geri 

bildirim alınabilir. 

 

7. Performans ve Uyum Değerlendirmesi 

7.1. Öğrencilerin ders süresince hijyen kurallarına uyumu, grup içi işbirliği, ekipman 

kullanımı ve tarif uygulama becerileri izlenir. 
7.2. Dönem sonunda öğretim elemanları tarafından süreç değerlendirilir ve geliştirme 

önerileri hazırlanır. 

 



 


