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GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMINDA

EKMEK YAPMA MAKINESI ILE EKMEK YAPIMI
UYGULAMASI?

Hasan METE?
Aytekin ERDEM?,
Giircan UZALY,
Duygu HUYUK®
Saim ALTAY®

1.GIRIS

Ekmek, en temel enerji kaynagidir. Insan beslenmesinde ¢ok onemli bir yer
tutar. Diger besinlerin viicuda alinmasinda tastyicilik gorevi de tistlenir. Ekonomik
olmasi diinyada son derece yaygin kullanilmasina neden olmaktadir.

Tarihi bulgularda ilk olarak Babil halkinin firinda ekmek pisirmeyi bildigi
goriilmektedir. Eski Misirda tesadiifen bulundugu tahmin edilen ekmek mayasi
ile ekmek mayalama yonteminin kullanildig: hatta beyaz undan yapilan ekmegin
Misirda soylularin ve saraymn simgesi sayildigi gibi bilgiler giiniimiize kadar
ulagmigstir. Tiirklerde ise ekmek kiiltiirii Orta Asya’ya kadar uzanmaktadir. Ekmek
yapimi Anadolu’ya yerlesildikten sonra cesitlenmis ve daha zengin bir hale
gelmistir. Anadolu’nun zengin topraklarinda basta bugday olmak iizere ¢avdar,
arpa, musir gibi tahillarin yetistirilip ekmek yapiminda kullanilmasiyla ekmek
cesitliligi daha da artmistir (Giirbiiz, 2019, s. 348). Meslek yiiksekokullarinin gida
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teknolojisi programindan mezun olan 6grencilerin firincilik sektoriinde de gorev
alabilecekleri disiiniilmektedir. Bu nedenle gida teknolojisi programlarinda
ogrenciler ekmek yapimi konusunda teorik ve uygulamali bilgi ve becerilere
sahip olmalidirlar. Ulkemiz niifusunun TUIK (2023) verilerine gore 85 milyonu
ast1g1 dikkate alinacak olursa firincilik sektoriindeki isletme sayisinin her gecen
glin artmasina paralel olarak tilkemizdeki gida teknolojisi programi sayist da
artis gostermektedir. Yiiksekogretim Kurulu [YOK] (2022) verilerine gore;
ilkemizde halen Devlet Universitelerinin Meslek Yiiksekokullarinda 261, Vakif
Universitelerinin Meslek Yiiksekokullarinda 59 adet olmak iizere toplamda 320
adet Gida Teknolojisi Programi mevcuttur. Istatistiklerden goriilecegi iizere,
tilkemizde yeterli sayida meslek yiiksekokulu faaliyet gostermektedir. Gida
teknolojisi programlarinda uygulamali egitim imkanlarinin arttirilmas: egitimin
kalitesini de arttiracaktir.

Giintimiizde yaygin bir sekilde satilan ve kullanilan ekmek yapma makineleri ile
ev sartlarinda ekonomik, pratik ve hizli bigimde ekmek cesitleri yapilabilmektedir
(Konur, 2020, s. 110). Ekmek yapma makineleri ile ¢orek otlu ekmek, kisnisli
ekmek, keten tohumlu ekmek, mahlepli ekmek, tar¢inli ekmek vb bir¢ok katkili
ekmek yapilmaktadir (Burnaz 2018, 245). Istenilen bilesimde ve istenildigi
zaman ekonomik ekmek iiretilebilmesi nedeniyle, ekmek yapma makineleri
mutfaklarin zorunlu araci olma yolundadir (Topguoglu, 1996, Aktaran: Ersoy,
2007, s. 299). Bu nedenle, ekmek yapma makinesi ile ekmek yapimi uygulamalar:
6nem kazanmaktadir. Literatiirde ekmek yapma makinelerinin detayl1 kullanimi
ile ilgili bir yayma rastlanmamistir. Calismanin literatiire katkida bulunacag:
distiniilmektedir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci; ekmek yapma makinesi ile
ekmek yapiminin, meslek liseleri ve meslek yiiksekokullarinin gida teknolojisi
programlarinda 6grenim goren 6grencilerin yararlanabilecegi sekilde bir 6gretim
materyali olusturmaktir. Ayrica bu materyalin evlerde mutfak ortaminda ekmek
yapiminda kolaylik saglayacag: diistiniilmektedir.

2.EKMEK YAPMA MAKINESi

2.1.Ekmek Yapma Makinesinin Tarihcesi

Giinlimiizde teknolojinin ilerlemesi insan hayatin1 kolaylastirmistir. Hayat
kolaylastiran teknolojik aletlerden birisi de ekmek yapma makineleridir. Ekmek
yapma makinesi ekmek yapimi i¢in kullanilan gelismis bir mutfak aletidir. Makine,
onceden olgiilmiis ve makinenin yogurma haznesine konulmus malzemeleri,
elektronik kontrol panelinden belirlenmis 6zellikler ¢cercevesinde hazirlar. Hamur
yogurma siiresi, dinlendirme (fermantasyon) siiresi, pisirme siiresi, ekmek
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kabugunun rengi gibi makinenin ekmegi hazirlanmasi i¢in gerekli tiim kontrol
parametreleri, 6nceden elektronik kontrol panelinden segilen bilgilere gore ekmek
makinesinin gémiilii sisteminden belirlenir (Vikipedia, 2023).

Ekmek yapma makinelerinin tarihi ¢ok eskiye dayanmamaktadir. Ilk
ekmek yapma makinesinin, bir yillik aragtirmanin sonucunda giiniimiizdeki
ad1 Panasonic fakat o zamanki adiyla Electric Industrial Co. firmasinin proje
mithendisi ve yazilim gelistiricisi olan Japon Ikuku Tanaka tarafindan 1986
yilinda icat edildigi bilinmektedir. Ikuku Tanaka bu icad: yapabilmek i¢in, Osaka
International Hotel'in bag firincisindan ekmek hamurunun nasil yogurulacags,
icine hangi malzemelerin konulacag: konusunda egitim aldi ve bu bilgilerden
sonra makinenin tasarimini gergeklestirdi. Japonyada 1987 yilinda ilk iiretilen
makine satildi. Ekmek yapma makinesi bundan on yil sonra da Birlesik
Krallik, Avustralya ve Amerika Birlesik Devletlerinde popiiler bir {iriin olmay1
basardi. Standart somun sekilli ekmek yapabilmesi ve sinirli secenekte gorev
gerceklestirebilmesi nedeniyle ticari kullanim i¢in uygun olmasa da ekmek yapma
makineleri ev ortamlarinda kullanim igin ¢ok uygun oldugundan, giiniimiizde
diinya genelinde olduk¢a yaygin kullanim alani bulmustur (Vikipedia 2023).

2.2.Ekmek Yapma Makinesinin Teknik Egitimde Kullanim

Son yillarda diger bir¢ok sektorlerde oldugu gibi gida sektorii de son teknolojiyi
kullanma egilimi gostermektedir. Bu nedenle Meslek Yiiksekokullar1 (MYO) Gida
Teknolojisi Programlarinda 6grencilerin sektorlerindeki teknolojik gelismeleri
takip etmeleri ve bunlar1 kullanabilir durumda olmalar1 6nem kazanmaktadir.
Ekmek Yapma Makineleri programlandiklari dogrultuda ekmek yapabilen,
ayrica bazi ekstra fonksiyonlar: olabilen elektronik bir cihazdir. Ekmek Yapma
Makineleri tam otomatik sekilde ¢aliymakta olup, hedef calistirilma ortamlar:
kisisel kullanim amagh olarak ev mutfaklari olsa da gida laboratuvarlari, lokanta
ve pastaneler vb. kii¢iik isletmelerde kullanilabilmektedir. Bu alanlar gida tekniker
adaylarinin muhtemel ¢alisma alanlaridir. Bu nedenle gida teknikerligi egitimi ve
Ogretimi goren dgrencilerin Ekmek Yapma Makinesini iyi tanimalari, kullanimi
sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar1 6grenmeleri ve saglikli bir sekilde
kullanabilmeleri i¢in makine {izerinde pratik yapmalar1 gerekmektedir.

Gida Teknolojisi Programlarinda verilmekte olan Tahil Teknolojisi derslerinin
uygulamalarinda, imkanlar ol¢iisiinde klasik yontemle ekmek yapiminin yani
sira, son teknoloji iiriinii olan ve tam otomatik olarak ekmek tiretebilen Ekmek
Yapma Makinesi de 6grencilere gruplar halinde tanitilmakta ve cesitli ekmek
yapimi uygulamalar1 esliginde makinenin ¢aligma prensipleri makine basinda
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ogretilmektedir. Boylece gida teknolojisi program oOgrencileri ekmek iiretimi
hakkindaki teorik bilgileri aldiktan sonra, makine basinda uygulayarak bilgi ve
becerilerini pekistirmekte ve bu konuda tam 6grenme gergeklesmektedir.

Ekmek Yapma Makinesi ile ok sayida farkli secenekte ekmek iiretebileceklerini
ogrendikleri igin, bu alana ilgi duyan ogrencilerin gelecekte planlayacaklar
ekmek gesitlerini deneme ve en uygun bilesimi bulma fikirlerinin olusumuna da
katki saglanmaktadir.

Giinlimiizde Meslek Yiiksekokullari, sektorlerin ihtiyag duydugu elemani en iyi
sekilde yetistirmeyi temel amag edinmislerdir (YOK 2017). Sektorler iyi yetigmis
teknikerlere her zaman ihtiya¢ duyarlar. Gida sektdriinde de ihtiyag duyulan
gida teknikerlerini iiniversitelerin Meslek Yiiksekokullar1 Gida Teknolojisi
Programlar1 yetistirmektedir. Bu programlarda uygulamali egitim mesleki
Ogretimin en dnemli pargasini olusturmaktadir. Bu ¢aligma ile; Tekirdag Namik
Kemal Universitesi (TNKU) Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu (TBMYO) Gida
Teknolojisi Programrnda egitim-6gretim goren “Gida Teknikeri” adaylarinin
giincel teknolojiyi takip etme, 6grenme ve kullanma ilkesinden hareketle Ekmek
Yapma Makinesini tanimalari, kullanimini 6grenmeleri ve farkli ekmek cesitleri
yapabilme becerilerini kazanmalar1 amaglanmustir.

Tekirdag Meslek Yiiksekokulu 1976 yilinda kurulmus olup, egitimde 47.
yilint siirdiirmekte olan koklii okullarimizdan biridir. 2006 yilinda kurulan
Namik Kemal Universitesine baglanmis ardindan Teknik Bilimler ve Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu olarak ikiye ayrilmistir. Teknik Bilimler MYO Gida
Teknolojisi Programi Normal Ogretim ve Ikinci Ogretim olarak yaklagik ortalama
700 6grencisiyle uzun siire egitime devam etmis olup, 2019 yilinda ikinci 6gretim
kapatilarak sadece normal ogretime gecilmistir. Ogretim eleman: kadrosu; bir
profesor, bir dogent, bir doktor 6gretim iiyesi, bir 6gretim gorevlisi doktor bir
de 6gretim gorevlisi olmak iizere toplam bes 6gretim elemanindan olugsmaktadir.
Programda gorevli herhangi bir teknisyen veya tekniker bulunmamaktadir. Tim
mesleki derslerin verilmesi ve uygulamalarinin yaptirilmasi kadrolu bes 6gretim
elemani tarafindan gergeklestirilmektedir.

Tahil Teknolojisi I (Giiz donemi) ve Tahil Teknolojisi II (Bahar donemi)
dersleri, haftada dorder saat olarak miifredatta yer almistir. Tahil Teknolojisi I
dersi igerisinde ekmek iiretim konusu islenirken, elektronik teknolojisinin gida
tiretimine kazandirdigi ekmek yapma makinesinden de yararlanilmaktadir.
Bu makinenin, dersin uygulamasinda kullanilmasinin temel amaci; dersi alan
ogrencilerin, giincel elektronik aletlerin ¢aligma prensiplerini 6grenmesi, bunlari
kullanma becerilerini gelistirmesi ve yeni gida iriinleri deneme firsatlarin
degerlendirmesidir.
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2.3.Ekmek Yapma Makinesi Tanitimi

Ekmek; ana maddesi bugday unu, maya, tuz ve suyun belirli oranlarda karistirilarak
yogurulmasi ve elde edilen hamurun belirli bir siire fermente ettirilip pisirilmesi
ile elde edilen bir gida maddesidir (Elgiin ve Ertugay, 1992, s. 201; Dirim ve ark.,
2014, s. 28). Ekmek, tiim insanlarin ortak tiiketiminin ve temel besin maddelerinin
basinda gelir (Tanik 2006, 14). Kaliteli bir ekmek i¢in kullanilan unun gliiten
miktar1 ve kalitesi 6nem tasimaktadir (Celik ve ark., 2001, s. 3). Ekmek yapma
makinesi, taze pismis ekmek yemeyi seven, hijyenik ve saglikli ekmek tiiketmeyi
arzu eden tiiketiciler i¢in tasarlanan elektronik bir mutfak gerecidir (Dogan ve
Yildiz 2009, 295). Ekmek yapma makinesi; un, su, tuz ve maya gibi dort temel
bileseni yogurma kabinda karistirip yoguran, belirli siirelerde fermantasyona tabi
tutan, belirli 1s1 enerjisinde pisiren ve bunlar1 6nceden belirlenmis bir program
dahilinde otomatik olarak ayni kap i¢inde gergeklestiren bir makinedir. Bir¢ok
firmanin onlarca ekmek yapma makinesi modelleri piyasada bulunmaktadir. Bu
makinelerin ana ¢aligma prensipleri birbirine ¢ok benzemektedir (Akan, 2011,
s. 5). TNKU Teknik Bilimler MYO Gida Teknolojisi Proses Laboratuvarinda iki
farkl: firmanin iki farkli ekmek yapma makinesi bulunmakta ve egitim sirasinda
kullanilmaktadir.

Ekmek yapma makinelerinin kullanimi 6ncesinde dikkat edilmesi gereken
bazi hususlar sunlardir (Anonim 2023a, 3; Anonim 2023b, 4):

«  Oncelikle makine diiz ve saglam bir zemine konulmalidir. Bu sayede yogurma
sirasinda meydana gelen titresim cihaza zarar vermez ve rahatsiz edici yiiksek
ses olusturmaz.

« Makine, mutfak tezgahinin 6n kenarmna yakin kullanilmamalidir. Yogurma
sirasinda meydana gelen sarsinti ile tezgahtan hareket edip yere diisebilir.

o Makine, 1slak zeminde kullanilmamalidir. Sarsinti nedeniyle makinede
zeminde kayma ve su sigramast meydana gelebilir. Bu durum da makineye ve
cevreye zarar verebilir.

« Makine, bir yangina sebep olmamak icin gazli pisiricilerin bulundugu yere
yakin konulmamalidir.

« Makine fisi, elektrik ile ilgili bir sorun yasamamak i¢in, daima toprakl prizde
kullanilmalidir.

« Makinenin kapagi calisma siiresince kapali tutulmalidir. Ciinkd 1s1 kayb:
fermantasyon stirecini olumsuz etkilemektedir.

 El yaniklarina meydan vermemek i¢in makine kab1 sicak iken 1s1 yalitiml
eldiven ile tutulup ¢ikarilmalidir.
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o Icinde pigmis ekmek bulunan sicak ekmek yapma makinesi bir yerden bir yere
tasinmamalidir. Bu durum ellerde yaniklara neden olabilir.

o Ekmek yapma makinesi kiigitk ¢ocuklarin kolayca ulasabilecegi yerlerde
kullanilmamalidir. Bu durum cocuklar i¢in ciddi kazalara neden olabilir.

« Ekmek ¢ikarildiktan sonra makine kabinin temizlik ve bakimi uygun malzeme
kullanilarak yapilmalidur.

Ekmek yapma makinelerinin genelinin iizerinde birbirine benzeyen elektronik
kontrol panosu bulunur. Bu kontrol panosu kullanilarak ekmek yapim siirecinde
gegerli olacak bir¢ok ayarlama yapilabilmektedir. Kontrol panosunda genellikle
en yaygin olarak Standart, Hizli, K6y Ekmegi, Kek Pisirme, Tam Bugday Ekmegi,
Kepek Ekmegi, Hamur Hazirlama ve Firinlama gibi program segenekleri bulunur.
Ayrica kontrol panosu iizerinde Zamanlama Ayar Butonlari, Pisirme Seg¢imi
(Az, Orta ve Cok ) Butonu ve Baglatma-Durdurma Butonu bulunmaktadir.
Birgok ekmek yapma makinesinde 12 saate kadar programlanabilen zamanlama
gostergesi de yer almaktadir. Bu sayede 12 saat 6ncesinden malzemeler makine
kabina hazirlanip program baslatilabilir ve istenen saatte ekmegin pisirilmesi
saglanabilir. Program secimleri, program se¢imi diigmesi basilarak yapilir.

2.3.1.Standart (Normal Ekmek) Program

Bu program ekmek yapma makinelerinin genelinde bulunan bir programdir.
Beyaz undan ve diger unlardan yapilan ¢esitli ekmeklerin hazirlanmas: igin
olusturulmustur. Yogurma isleminin sonlarina dogru makinenin uyar: sesinden
sonra istege bagl olan malzemeler (zeytin, kuru tiziim vb.) hamura eklenebilir.
Yogurma, fermantasyon ve pisirme islemleri dahil tiim program, toplamda farkli
marka ve modellerde az ¢ok degisiklik olmakla birlikte ortalama 3 saat kadar
siirer (Anonim, 2023a, s. 5; Anonim, 2023b, s. 11; Anonim, 2023c, s. 6).

2.3.2.Hizh Pisirme (Cabuk Ekmek) Programi

Hizli program, beyaz ve gesitli ekmeklerin standart programina gére daha kisa
siirede hazirlanmalar igin gelistirilmis bir programdir. Yogurmanin sonlarina
dogru bip sesiyle istege bagli malzemeler (zeytin, kuru iiziim vb.) eklenebilir.
Yogurma, fermantasyon ve pisirme i¢in gerekli toplam siire normal programa
gore daha kisadir. Acele ekmek ihtiyacini karsilamak amaciyla gelistirilmis bir
programdir. Bu programda maya yerine kabartma tozu kullanilarak da ekmek
yapilabilmektedir. Ekmek hacmi kiigiik, i¢ yapist tikiz ekmek elde edilir. Cesitli
ekmek yapma makinelerinde farkli olmakla beraber 1,5 ile 2,5 saat araliginda
ekmek yapilabilmektedir (Anonim, 2023a, s. 5; Anonim, 2023b, s. 11; Anonim,
2023c, 5.10).
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2.3.3.Koy Ekmegi Programi

Koy ekmegi programi, koy ekmegi hazirlamak igin gelistirilmistir. Birgok ekmek
yapma makinesinde var olan bir programdir. Tercihen koy ekmegi igin koylerde
hazirlanan endiistriyel olmayan dogal el mayas: kullanilmalidir. Bu meniide
pisirilen ekmekler digerlerine gore daha gevrek ve hafif bir yogunluga sahip olurlar.
Koy ekmeginin hafif eksimsi tat ve aromasini arayanlar i¢in ideal bir programdir.
Hamurun mayalanmast i¢in biraz daha uzun siireye ihtiya¢ duyuldugundan bu
program yogurma, fermantasyon ve pisirme i¢in toplam 3 ile 4 saat araliginda bir
siire kullanir (Anonim, 2023a, s.5; Anonim, 2023c, s.10).

2.3.4.Kek Pisirme Programi

Kek pisirme programinda hazir satilan kek unu tarifine uygun sekilde hazirlanir
veya ayr1 bir kapta hazirlanmis kek hamuru karisimi pisirilir. Kek tariflerine
uygun olarak hazirlanmis kek karisimlar1 digsarida ayr1 kaplarda hazirlandiktan
sonra pisirilmek tizere makine kabina aktarilmasi tavsiye edilir. Bu islem daha
homojen karisimli hacimli kek elde edilmesini saglamaktadir. Bu programda
disarida karistirilmis kek hamuru makine kabina konmadan 6nce karistirma
aparatinin ¢ikarilmasi istenmektedir. Béylece sekli daha iyi muhafaza edilmis kek
pisirilmektedir. Bu program, farkli ekmek yapma makinelerinde farkl siireler
olmakla birlikte ortalama 1,5 ile 2,5 saat araliginda stirmektedir (Anonim, 2023a,
s. 5; Anonim, 2023Db, s. 12; Anonim, 2023c, s. 10).

2.3.5.Tam Bugday Ekmegi Programi

Tam bugday ekmegi programi tam bugday ekmeginin hazirlanmasi igin
gelistirilmistir. Tam bugday unu; bugdayin o6giitiilldiikten sonra hi¢ elenmeden
tim bugday bilesenlerinin i¢inde oldugu undur. Besince zengin oldugu igin, son
yillarda tavsiye edilen bir ekmek ¢esididir. Tam bugday ekmeginin hacmi biraz
diistik kalacagindan tam bugday unu ile bir miktar beyaz unun karistirilarak
birlikte kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Mayalanma igin biraz daha uzun
stireye ihtiya¢ duyuldugundan bu program yogurma, fermantasyon ve pisirme
icin ortalama 3,5 ile 4 saat arasi bir siire kullanir (Anonim, 2023a, s. 5; Anonim,
2023c, s. 10).

2.3.6.Kepek Ekmegi Programi

Kepek ekmegi programi, hammadde olarak kepekli unun kullanildigi bir
programdir. Bugday kepegi bugdayin kabuk kisimlarindan elde edilir. Beyaz un
igerisine belirli oranlarda karistirilarak istenilen oranda kepekli ekmek yapilabilir.
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Besince zengin, lifli yapida olmasi nedeniyle kalorisi az ekmek yapilabildigi
i¢in son yillarda tavsiye edilen bir ekmek ¢esidi olmustur. Bir¢ok ekmek yapma
makinesi, kepek ekmegi ya da kepekli ekmek adi altinda programlanmustir.
Ekmegin kalitesini disiirebilecegi icin bu programla beraber zamanlama
ozelliginin kullanilmasi tavsiye edilmez. Bu program ortalama 2,5 ile 3,5 saat
siirer (Anonim, 2023a, s. 5; Anonim, s. 2023b, 11; Anonim, 2023c, s. 10).

2.3.7.Hamur Hazirlama Programi

Bu program ekmek pisirmez, sadece hamur hazirlar. Hamur hazirlama programu,
pizza hamuru, poga¢a hamuru vb. farkli amaglar i¢in ihtiya¢ duyulan hamurun
hazirlanmasi igin gelistirilmistir. Dikkat edilmesi gereken husus; en ¢ok hamur
hazirlama kapasitesi kadar bir agirliga sahip bilesenin makine kabina konmasidir.
Bu program ile her tiirli hamur hazirlamak mimkiindiir. Bu program farkl
ekmek yapma makinelerinde ortalama 1,5 saat siirmektedir (Anonim, 2023a, s. 5;
Anonim, 2023b, s.11; Anonim, 2023c, s. 10).

2.3.8.Firinlama Programi

Firinlama programi sadece firinlama yapmak, ierisine konan bilesenleri pisirmek
amactyla gelistirilmistir. Karigtirma, yogurma ve mayalama yapmaz, sadece
pisirme iglemini gerceklestirir. Ayrica diger programlarin pisirme siirelerini
uzatmak igin de kullanilabilmektedir. Bu program ekmek yapma makinelerinin
¢ogunda ortalama 1 saat slirer (Anonim, 2023a, s. 5; Anonim, 2023b, s.12;
Anonim, 2023c, s.10).

2.3.9.Pisirme Secimi (Renk) Programi

Ekmek yapma makinesi, hamur hazirlama disindaki tiim programlarda az pigirme,
orta pisirme ve ¢ok pisirme secenekleri sunar. Istenilen secenek belirlendiginde
secenege gore ekmek kabuk renginin agik renk tonundan koyu renk tonlarina
dogru olusmasini saglar. Istenilen koyulukta kabuk rengi olusmasina katki
saglayan bu segenek, bir¢cok ekmek yapma makinesinde mevcuttur. (Anonim,
2023a, s. 6; Anonim, 2023b, s. 11; Anonim, 2023c, s. 9).

2.3.10.Zamanlayi1ci (Siire) Programi

Zamanlayic1 programi kullanilarak 6nceden programlayarak ekmek pisirilebilir.
Boylece ekmek yapma makinesinin gece yarisi calismaya baslayarak sabah istenilen
saatte ekmegi pigmis olarak hazir etmesi saglanabilir. Ornegin aksam saat 20:00de
malzemeler hazir edilir ve 11 saat sonra sabah 07:00de ekmegin pismesi istenirse
zamanlayici (8+3) 11:00 olarak ayarlanir. Sekiz saat sonra makine ¢aligmaya baslar
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ve baglamasindan 3 saat sonra da bip sesiyle ekmegin pistigini haber verir. Bunun
i¢in dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus, yogurma haznesinin en alt bélmesine
once sivi malzemelerin konmasidir. Stvi malzemelerin iizerine un ve un tizerine
de maya konmalidir. Maya sivi malzemeler ile direkt temas ettirilmemelidir.
Aksi taktirde fermantasyon baglar ve hamur asir1 fermantasyona ugrayacag icin
kabindan disari tagar. Programa gore sekizinci saatte karistirma baslayacagi i¢in
bu saatte maya ile diger siv1 bilesenler karismis olmalidir (Anonim, 2023a, s. 6;
Anonim, 2023b, s. 11; Anonim, 2023, s. 9).

2.3.11.Durdurma/Baslatma Programi

Ekmek yapimi igin gerekli ayarlamalar kontrol panelinden yapildiktan sonra,
ekmek yapma makinesini ¢alistirmak icin baglatma/durdurma diigmesine basilir.
Makine ¢alisir iken herhangi bir sebepten dolay1 toplam program siiresinin
dolmasi beklenmeden ekmek yapma makinesi kapatilmak istenirse, Baslatma/
Durdurma diigmesine 3 saniye siire ile uzun siire basilmasi gerekir. Boylece
program iptal olur ve ekmek yapma makinesi durdurulmus olur (Anonim,
2023a, s. 6). Baz1 ekmek yapma makinelerinde Baslat/ Durdur butonu programin
baslatilmasini saglar. 2 saniye siire ile basildiginda ise programi durdurur, yani
iptal eder (Anonim, 2023b, s. 10; Anonim, 2023c, s. 9).

3.EKMEK YAPMA MAKINESI iLE EKMEK YAPIMI

3.1.0n Hazirlik

Once ekmek yapma makinesinin yogurma kabi ve igindeki sokiilebilen pervanesi
deterjanli 111k su ile yikanip temiz su ile durulanir. Sonra tiim pargalar kurulanir.
Ogrenciler 20%er kisilik gruplara ayrilir. Ekmek yapma makinesi diiz zeminli
mermer tezgahin tizerine yerlestirilir. Fisi toprakli prize takilir. En gok bes kilogram
tartim yapabilen bir terazi tiim tartimlar i¢in yeterlidir. Mermer tezgah iizerine
yerlestirilen terazinin dengede olmasi saglanir. Ekmek iiretiminde kullanilacak
bugday unu, su, tuz ve maya ambalajlarinda olmak iizere tezgéh tizerine alinir.
Dersin sorumlusu 6gretim elemani ve dgrenciler, tezgahin etrafinda her tiirli
hijyen tedbirlerini almig olarak ayakta dururlar. Ogretim elemani uygulama ile
ilgili 6n bilgilendirmeyi yapar ve 6grencilerden bazilarina hammaddelerin tartimi
i¢in gorevler verir.

3.2.Malzemelerin Tartimi

Sade ekmek yapiminda un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir. Bunun igin 6nce
makinenin genellikle teflon kaplama olan yogurma kabi, kulbundan tutularak 15
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derece sola dogru gevrilip yuvasindan ¢ikarilir. Makineden ¢ikarilan yogurma
kabi terazi izerine konularak, yerinden ¢ikabilen karistirma pervanesinin merkez
kap icindeki mil iizerinde takili olup olmadiginin kontrolii yapilir. Sonra dara
sifirlanir.

Oncelikle ekmek yapma makinelerinin yapabilecegi en biiyiik boyutlu ekmek
dikkate alinarak uygun bir ekmek i¢in gerekli olan orta sertlik derecesindeki 400
gram su karigtirma kabina konur. Ilk 6nce suyun veya sivi malzemelerin kaba
konmasinin birka¢ nedeni bulunmaktadir. Bunlardan birincisi sudur; pervane
altta oldugu i¢in karistirma islemi alttan baslayacagindan, kati malzemelerin
yavas yavas sivi icerisine homojen dagilimi saglanacak olup, suyun temas
etmedigi kat1 malzeme kap koselerinde kalmamus olacaktir. Ikinci neden; 12 saate
kadar programlanabilen makinede, kat1 malzemeler su izerinde ve maya da kati
malzemelerin {izerinde olmali ki, fermantasyon programlanan siirede baglayip
bitirilebilsin. Ugiincii neden ise; altta su veya sivi malzeme olunca kati malzemeler
pervane arasina sikigarak kabin tabanini ¢izme gibi bir tehlikenin bertaraf edilmis
olmasidir. Sukonmus kabin agirlig tekrar sifirlanip icerisine 600 gram un elenerek
konur. Unu elemek, hem yabanci maddelerden arindirma hem de havalandirma
gerceklestirdigi icin ihmal edilmemesi gereken 6nemli bir islemdir. Un {izerine 10
gram tuz ve 10 gram instant (kuru graniil) maya tartilarak konur.

Buislemlerin her biri 6gretim elemaninca ayr1 ayr1 gérevlendirilmis 6grenciler
tarafindan tim ogrencilerin ve oOgretim elemaninin gozetiminde Ozenle
gergeklestirilir. Bu islemler yapilirken Ogretim elemani, gerekli agiklamalar
uygulamaya katilan ogrencilere yapar, anlagilmayan hususlar var ise tekrar
agiklayarak ekmek yapma uygulamasinin daha anlasilir olmasi igin gaba gosterir.
Ogrenciler yapilan tiim iglemlere bizzat katildiklar1 ve gozlemledikleri igin
o6grenme daha kalic1 olmaktadir (Sekil 1).
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A

Sekil 1. Malzemenin Tartilarak Yogurma Kabina Konmasi

3.3.Ekmek Yapma Makinesinin Calistirilmasi Ve Yogurma Islemi

Igerisine tartimli malzemelerin konulmasi islemi tamamlanmis yogurma kabi,
kulbundan tutularak 15 derece egimle makineye konur ve kulp saga dogru
cevrilerek alttan mekanizmalarin birbirini kavramasi saglanir. Karigtirma
kab1 kontrol amagli kulbundan tutularak kaldirilmaya galisilir, makinenin ana
govdesini kaldiracak sekilde saglam oturmus olmasina dikkat edilir. Ekmek
yapma makinesinin fisi mermer tezgah {izerinde sabit bulunan toprakli prize
takilir. Cihaz, makinenin arkasinda bulunan a¢gma-kapama diigmesinden acilir.
Ik program standart ekmek programi oldugu igin, birinci programin gosterge
lambas1 yanar ve zamanlama gostergesi 3:00"i gosterir. Bu, toplam ii¢ saat stirede
pisirilecek standart bir ekmegin programi hazir anlamina gelir.

Kontrol panosundan pisirme seviyesi de ayarlanabilir. Baslangi¢ secimi orta
pisirmedir. Durdurma-Bagslatma butonuna basilarak program baslatilir. Karistirici
pervane donerek kap igindeki bilesenleri karistirmaya baslar. Baslangicta devir
sayist distiktiir. Karigtirma tamamlaninca, makine pervanesi yiiksek devirde
donerek olusan hamuru yogurmaya baslar. Karistirma pervanesi bir siire
yogurduktan sonra durur. Sonra tekrar baglar. Verilen program dogrultusunda
yogurma siirecini tamamlar. Yogurmanin yaklagik 40. dakikasinda makine kesik
kesik bip sesi ¢ikarir. Bu alarm, farkli ekmek formiilasyonlari i¢in katilacak ilave
katki maddelerin katim zamaninin geldigini gosterir. Ornegin Zeytinli Ekmek
icin ¢ekirdekleri ¢ikarilmig 50 gram zeytin pargalari, Kuru Uziimlii Ekmek i¢in
yikanmuis ¢ekirdeksiz 50 gram kuru tiztim, Cevizli Ekmek i¢in kabaca par¢alanmis
50 gram ceviz i¢i, bip sesinden sonra katilmalidir. Bu ilave maddelerin baslangicta
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katilmamasinin nedeni, katilacak ildve maddelerin yogurma sirasinda pervane
tarafindan agir1 pargalanmasi, dolayisiyla uygun fermantasyonun olmamasi ve
olusan ekmegin 6zelliginin bozulmasidir. Makinenin kapagi, sadece bu ilave
malzeme katimi i¢in agilmali bunun disinda agilmamalidir. Ekmek yapma
makinesinin kapag1 sik sik acilirsa 1s1 kaybi olacagindan fermantasyon saglikli
seyretmez. Ekmek hamurunun yogurma, fermantasyon ve pisirme siireci
kapakta bulunan 1s1ya dayanikli camdan yapilmis seffaf gozetleme penceresinden
gozetlenebilmektedir (Sekil 2).

Sekil 2. Ekmek Hamurunun Yogurulmasi

3.4.Ekmek Yapma Makinesinde Hamur Fermantasyonu ve Ekmek
Pisirme

Ekmek yapma makinelerinin program siirelerinin yaklagtk 1/3 lik kismi
karistirma ve yogurmaya, 1/3 liik kismi fermantasyona ve son 1/3 likk kismu ise
pisirmeye programlanmistir. Bu program siiresine miidahale edilemez. Segilen
programin siiresi de otomatik olarak secilmis olur. Hamur fermantasyonu
siiresince makine yerinden kipirdatilmaz, kapag: agilmaz, yalnizca goézetleme
penceresinden kabarma stireci takip edilir. Makinenin alabilecegi maksimum
malzeme ile yogurulmus ekmek hamuru kapak penceresine degecek kadar
kabarabilmektedir. Bu nedenle tavsiye edilen maksimum malzeme seviyesini
agsmamak gerekir, aksi takdirde hamur kaptan tasabilmekte ve cihaza hasar
verebilmektedir. Fermantasyonun tamamlanmasiyla program otomatik olarak
pisirme moduna geger.
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Baslangicta secilmis az, orta veya ¢ok pisirme segeneklerine gore farkli isilar
uygulanir. Az pisirmede diisiik 151 uzun siire devreye girer. Buna gore ekmek tam
piser, ancak kabuk rengi biraz agik olur. Orta pisirme seceneginde de ekmek
tam olarak piser ve kabuk rengi orta koyulukta olur. Cok pisirme segeneginde
ise, ekmek i¢i tam piser, fakat kabuk rengi daha koyu olur. Bu durum, 1sinin
daha yiiksek olmasiyla kabukta karamelizasyonun daha fazla olmasindan ileri
gelmektedir. Kontrol panelinde siire geriye dogru islemektedir. Gosterge 0:001
gosterdiginde kesik kesik bip sesiyle program siiresinin bittigi ve ekmegin pistigi
makine tarafindan sesli uyari ile bildirilmektedir. Kapama diigmesinden makine
kapatilir ve fisi prizden ¢ikarilir. Ancak ekmek piser pismez kaptan ¢ikarilmasi
tavsiye edilmez. Nedeni, kabin ¢ok sicak olmasidir ve 1s1 yalitimli eldivenler ile
bile tutulsa tehlike arz edebilmesidir. Hem de kabuk ¢ok sert oldugundan ekmegin
kaptan ¢ikarilmasi giiglesir.

Ekmek pistikten sonra kapagi kapali halde 15-30 dakika makine iginde
dinlendirilip kismen sogutulmasi ideal bir islemdir. Boylece ekmek kaptan daha
kolay ¢ikmaktadir. Is1 yalitimli eldivenli elimizle, kabin kulbu tutulur, sola dogru
15 derece ¢evrilir, mekanizmasindan kurtulan kap yukariya ¢ekilir. Yumusak bir
bez tizerine ters gevrilip alt kismindan tutularak silkelenir ve ekmek bezin tizerine
¢ikarilir. Kap, kiip seklinde oldugu i¢in ekmek de kabin seklini alarak kiip seklinde
olmaktadir (Sekil 3, 4).

Yeni pismis ekmegin kabugu yogun aromaya sahiptir. Beklendik¢e aroma kayb1
olur. Oda sicakligina geldikten sonra kisa siirede ekmegin tamaminin tiiketilmesi
lezzet agisindan tavsiye edilir. Ekmegin giinliik ihtiyag kadar tiretilmesi, hem israf
olmamasi hem de lezzeti en iist seviyede iken tiiketilebilmesi agisindan dnem
kazanmaktadir. (Karaoglu ve Kotancilar, 2003, s. 255).
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Sekil 3. Pisen Ekmek Kap I¢inde

Sekil 4. Kaptan Cikarilmig Pisen Ekmek

Burada dikkat edilmesi gereken ¢ok énemli bir husus vardir. Hamur yogurma
pervanesi pisen ekmegin i¢cinde kalmaktadir. Ekmek kaptan ¢ikarilinca ilk is
olarak ters gevrilip makine ile verilen ¢engel aleti kullanilarak ekmegin icinden
pervaneyi ¢ikarmak gerekir. Bicakla ekmek dilimlenmeden 6nce bu islemin ya-
pilmasi gerekir. Aksi taktirde pervaneye veya bigaga zarar verilebilir. ($ekil 5).
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Sekil 5. Pervanenin Ekmekten Cikarilmasi

Ekmegin makineden ¢ikarildiktan sonra bir siire sogumaya birakilmasi tavsiye
edilmektedir. Boylece dilimleme sirasinda daha kolay dilimlenmektedir. Ekmek,
kesmebigagiile dilimlenerek ekmek yapim uygulamasinakatilan 6grencilere ikram
edilmekte, ekmegin duyusal ozellikleri test ettirilmektedir. Ogrenciler, ekmek
kabugunu, dilimdeki gézenek yapisini incelemektedirler. Uygulamaya katilan
ogrenciler, kendi yaptiklar: {iriinii yiyebilme zevkini de yasamis olmaktadirlar
(Sekil 6).

Sekil 6. Ekmegin Dilimlenerek Ogrenciler Tarafindan Duyusal Teste Tabi Tutulmast
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4. SONUC VE ONERILER

Tiirkiyede beslenme aligkanliklar: biiyiik 6lgtide tahila dayalidir (Bal, Sayili ve
Gozener, 2013, s. 62). Bu uygulama ile; Gida Teknolojisi Programi 6grencileri
son teknoloji iriinii olan ekmek yapma makineleri hakkinda detayli bilgi
edinmekte, bu makinelerden birini kullanarak ekmek yapabilmenin inceliklerini
ogrenebilmektedir. Grup ¢alismasi ile gerceklestirilen uygulamada; 6grenciler
is bolimii yaparak caligabilme, birlikte bir {irtin iiretme, iiretilen gida tirtintinii
tadarak lezzeti hakkinda tam bir fikir sahibi olma, yaparak ve yasayarak 6grenme
siirecini doya doya yasamaktadirlar. Bu uygulama sonucunda o&grencilerin
tamaminin neseli olmasi uygulamadan son derece memnun olduklar1 ve
eglendiklerinin de bir gostergesi olabilir.

Bu baglamda;

o Bu tir tretime yonelik teknolojik triinlerin gida teknolojisi programi
laboratuvarlarina kazandirilmasi ve bunlar iizerinde yapilacak uygulamalarin
arttirilmasi,

« Buuygulamalar i¢in yeterli maddi kaynak ayrilmasi,

o Ders miifredatlarinda uygulama siirelerinin arttirilmasi,

o Laboratuvarlarda yardimci personel olarak tekniker veya teknisyen
istihdaminin saglanmasi,

» Teorik derslerden ¢ok uygulamaya 6nem verilmesi,

« Ogrencilere uygulamalarda gorevler vererek grup caligmasinin tegvik edilmesi,
gibi oneriler verilebilir.
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