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PASTANE ORGANİZASYONU DERSİ  
PASTANEDE YERLEŞİM PLANI
[bookmark: _Hlk51947231] Pasta Hazırlama Bölümünün Yerleşim Planı
Ekmek ve mayalı hamur ürünleri bölümünün dışında pastanede satışa sunulan ürünlerin üretildiği bölümdür.
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                      Modern pastane imalathanesi
--- Çalışma Üniteleri, Çeşitleri, İşlevleri ve Yerleştirilmesi 
Çalışma üniteleri; pastanelerde yaş pastaların, pandispanya hamurunun, süslemek için sosların hazırlandığı ve pişen ürünlerin süslenerek son rötuşlarının yapılıp satışa hazır hâle getirildiği kısımdır. 
Bu çalışma ünitelerini şöyle sıralayabiliriz: 
--Şerbetli tatlı üretim bölümü 
--Yaş pasta üretim bölümü 
--Kuru pasta üretim bölümü 
--Mayalı hamur ürünleri üretim bölümü 
--Şekerleme ve çikolata üretim bölümü 
--Sütlü tatlı üretim bölümü 

Çalışma ünitelerinde bulunan araç ve gereçler:
--Sanayi Tipi Mikser 
Pandispanya, krem şanti, krema gibi çırpılarak hazırlanan ürünlerin hazırlanmasında kullanılan karıştırıcıdır. Genelde pastanelerde küçük ve büyük tip olmak üzere iki tane mikser bulunur. Büyük mikserler ile hamur hazırlanırken küçük olanı ile de krem şanti veya krema hazırlamak mümkündür. 
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                              Sanayi tipi mikserler

Mikserler ağır ekipman oldukları için sabit durur. Duvara yakın olarak yerleştirilir. Pasta üretimi için kullanılan ham madde ve suya ayrıca hazırlık tezgâhına yakın olması gerekmektedir. 
--Mermer Tezgâh 
Mermer tezgâhlar kullanım amaçlarına göre farklı şekillerde olabilir ve farklı şekillerde imalathane içinde yerleştirilir. Hamur işi ürünler ve şerbetli tatlıların hazırlanmasında kullanılan mermer tezgâhlar düz ve kenarlıksız olur, kesinlikle duvara dayanmaz. Genelde atölyenin ortasında dört yanı açıkta olacak şekilde yerleştirilir. Bu yerleşim hamur açan ustanın daha rahat çalışmasına olanak verir. Diğer ürünlerin hazırlanması için kullanılan mermer tezgâhlar duvara dayalı olarak yerleştirilebilir.
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                            Mermer tezgâh (çekmeceli)

---Pişirme Üniteleri Çeşitleri, İşlevleri ve Yerleştirilmesi 
Hazırlanan hamurların ısı etkisi ile pişirilip yenilebilecek hâle getirildiği kısımdır. Bu ünite pişirme ünitelerinden oluşur. Pastaneden pastaneye değişmekle beraber pişirme işlemi için pastanelerde aşağıdaki ekipmanlar kullanılır: 
--Fırınlar 
-Konveksiyonlu fırınlar 
Pastanelerde en çok kullanılan fırın çeşididir. Bu fırınlar ısıyı fırının her yerine aynı derecede dağıtır. Tüp gaz, doğal gaz ve elektrikle çalışan çeşitleri mevcuttur. İşletmenin üretim yoğunluğuna göre 5 tepsi kapasitesinden 40 tepsi kapasitesine kadar olan fırınlar vardır.
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                 Konveksiyonlu fırın                         Pizza fırını

Seri üretim yapan işletmeler için bu çok büyük bir avantajdır. Böylece fırında tepsilerin yerlerini değiştirmeye gerek kalmadan hızlı bir şekilde ürünler hazırlanır. Artık teknolojinin gelişmesi ile sanayi tipi fırınlara da zaman göstergeleri eklenmiştir. 
Pişirme ünitesi, hazırlık kısmından ayrılmış bir kısımda bulunur. Bunun nedeni fırından veya ocaktan çıkan sıcak havanın oda sıcaklığını yükselterek pastacılık malzemelerini yapısal olarak bozmasının önüne geçilmek istenmesidir. Ayrıca sıcak ortamda çalışmak zor olduğundan pişirme ünitesi ayrı bir oda veya hazırlık kısmından ayrı bir yer olmalıdır.
-Mikrodalga fırınlar 
Elektrik enerjisini mikrodalga enerjisine çevirip yiyeceğin içindeki suyu ısıtarak pişmeyi sağlayan fırın çeşididir. Pastanelerde donmuş ürünlerin çözdürülmesinde, pişmiş mayalı hamur ürünlerinin ısıtılmasında kullanılır. 
-Pizza fırını 
Pastanede üretilen mini pizzaların ve bazı mayalı hamur ürünlerinin pişirilmesi için üretilmiş bir fırındır. Üretim yoğunluğunun fazla olduğu işletmelerde kullanılmaktadır. 
--Sanayi Tipi Ocaklar
İmalathanelerde sanayi tipi büyük ocaklar kullanılmaktadır. Pasta kreması, şerbet vb. hazırlamada ocaklar kullanılır. Ocakların üstünde personelin rahatça çalışabileceği yükseklikte bir havalandırma (aspiratör) bulunmalıdır.
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