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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moddiller;

Taim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ggretim programlarinda amaglanan
mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim materyalleridir (Ders
Notlaridir).

Modouiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye rehberlik
etmek amaciyla dgrenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve gelistirilmek
Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda uygulanmaya baglanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi kazandirmak
kosulu ile egitim Ggretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmast 6nerilen degisiklikler
Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlar, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amagla kullamilamaz ve Ucret karsiliginda satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10045
Gida Teknolojisi
ALAN
DAL / MESLEK Hububat isleme/ Hububat Operator i
MODUL UN ADI M akar na Hamurunu Sekillendirme

MODULUN TANIMI

Bu modul, uygun yogurma islemi tamamlanmis makarna
hamuruna verilecek sekillerin ozellikleri ve nasil sekil
verileceginin anlatildigr 6gretim materyalidir.

SURE 40/32

. Makarna hamurunu hazirlamak.

ON KOSUL

YETERLIK Makarna hamurunu sekillendirmek.
Genel Amag:Bu modil ile gerekli arag gereg saglandiginda
Tirk Gida Kodeks'’ ne ve makarna gesidine uygun olarak
makarna hamurunu basing uygulayarak kaliplarda
sekillendirebileceksiniz.

MODULUN AMACI Amaglar:

1. Turk GidaKodeks’ ne ve makarna gesidine uygun
olarak makarna hamurunu basing uygulayarak kaliplarda
sekillendirebileceksiniz.

2. Kaip vekaliplamaile kesme sistemlerinin, temizlik
ve bakimlarin yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Uygun simif ortamm ve ders araglarn  saglanmalidir.
Kutliphane, internet ve farkli gruplara hizmet veren
kurumlarda arastirma ve goézlem yapmlmalidir. Uygulama

DONANIMLARI yapabilecek gerekli makine ve ekipman saglanmalidir.
Moddl i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra

OLCME VE verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERL ENDIRME Ogretmen modil sonunda size 6lgme araci uygulayarak

modul ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirecektir.




Sevgili Ogrendi,

Makarna hamurunuza uygulayacagimz tim asamalar ne kadar iyi olursa olsun iyi bir
sekillendirme islemi uygulamazsamz makarnanin tasimast gereken ana kritelerden birini
saglamamis olursunuz. Bu durum Urin kalitesini bozdugundan satist olumsuz etkiler ve
isletmenizin ekonomik kaybina neden olur.

Makarna, sofralarimizda hem ekonomikligi hem de gorinis zenginligi ile vazgegilmez
bir drindir. Bu zenginligi saglayan makarnanin seklidir.

Sizlerle bu konumuzda makarna yapiminda onemli bir asama olan hamurun
sekillendirilmesine geldik.Makarnanin oncelikle cesitlerini 6grenerek ise baslayacagiz. Y apim
tekniklerine ve gorunuglerine gore makarna cesitlerinin  orneklerini konumuz iginde
bulabileceksiniz.

Makarna hamuru, yogrulup, vakumla havas: alindiktan sonra sira degisik makarna
gesitlerine gore seklini vermeye geliyor. Bu asamada devreye giren arag gerecleri, kullanilan
ekipman: ve uygulanan yontemleri inceleyerek, makarnaya sekil verme konusunda yeterlik
kazanabileceginiz bilgilere ulasmanizi saglamaya calistik.

Sizlerin bu bilgileri daha ileriye goturup, teknolojinin olanaklarim kullanarak daha iyi
isler yapacagimzainanarak ¢alismalarinizda basarilar diliyoruz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Tiurk Gida Kodeksi'ne ve makarna ¢esidine uygun olarak makarna hamurunu basing
uygulayarak kaliplarda sekillendirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Makarna sekillerini ve aralarindaki farklar arastirimz gesitliligin kaynaklarim bir sunu
hazirlayarak simif arkadaslarimzla paylasinz.
M akarna gesitlerinden ornekleri derse getiriniz.

1.MAKARNA HAMURU SEKILLENDIRME

1.1. Makarna Sekilleri

Makarna Uretiminde farkli zevklere hitap etmek, yaratici sunumlar olusturmak ve
tuketimi arttirmak amaciyla ¢ok degisik sekiller ortaya gikmustir. Sektdrdeki gelismeler sekil
gesitliligini ve zenginligini olumlu yonde etkilemis ve ginimiizde ¢ok sayida farkli gesit
tiketicinin begenisine sunulmustur.

Makarna sekilleri, Uretim Ozelliklerine gore uzun kesme makarnalar ve kesme
makarnalar olarak iki ana baslik altinda toplanabilir. Kesme makarnalarda uzun boyutlu, kisa
boyutlu, levha/stampa makarnalar, sehriyeler olarak gruplandirilabilir. Bunlarin yaninda 6zel
Uretim diye tammlanabilecek Uretimler de s6z konusudur. Asagida bazi makarna cesitlerine
ornekler bulabilirsiniz.



UZUN (UZUN KESME )MAKARNALAR

Resim 1.1: Bulbil yuvas

Rm 1.2: Spaghetti o Resim 1.3: Tagliatelle

Resim 1.4: Linguine Resim 1.5: Fettucine

UZUN VE KISA BOYUTLU KESME MAKARNALAR

Resim 1.6: Burgu Resim 1.7: Kalem Resim 1.8: Rigatoni

Resim 1.9: Helezon-twist elbow Resim1.10: Bamya

Resim 1.11: Eriste
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Resm 1.12: Manti

Resim 1.14: Ufo taneleri

LEVHA /STAMPA KESME MAKARNALAR

ﬂ‘

Resim 1.14: Kelebek Resim 1.16: Fiyonk



SEHRIYELER

Resim 1.17: Tel sehriye Resim 1.18: Yildiz sehriye Resim 1.19: Arpasehriye

TUm bu ¢esitliligin amaci, hazirlanan yemekte farkli duygular olusturabilmek ve
Oziinde aym olan makarnaya, sunum zenginligi katabilmektir. Sayisiz makarna sekli ile
kisilerin yemek hazirlama konusundaki yaraticiliklari, sos tipi ve sunum sekli eklendiginde
(hangi yemekle sunulacag:; et yemegi mi, sebzeli yemekler mi? vb) yemek listelerinde cok
farkli secenekler ortaya gikarmaktadhr.

Makarndara bu ayirt edici farkliligi sadece ve sadece tek bir malzeme
kazandirmaktadir. Bu malzeme kaliptir. Kaliplar, tzerine yerlestirilen kartuslar ile makarna
hamuruna istenilen sekli vererek bu isi basarmaktadir. Dolayisiyla ¢ok degisik yapida farkl:
sekillerde kartuslardan olusan kaliplar vardr.

1.2. Basin¢ Uygulayarak, Kaliplarda Sekillendirme

Kaip ile sekillendirmede, vakumla havast alinan ve homojen bir yapir kazandirilmis
olan hamur, helezon yardim: ile pres basina (kafalara) belli bir basing ile tasimr. TUm
makarnalarda islem boyledir. Helezon, hamuru dondirdp iten vida seklinde bir yapidir. Dis
ylzeyini cevreleyen bir silindir vardir. Vidanin donisti, hamuru pres kafasina yerlestirilmis
kaliba dogru iter. Hamura uygulanan bu basing, onun kaliptaki bosluga gitmesini saglar ve
istenilen driintin sekli olusur. Uygulanacak basing miktar: ve siiresi, elde edilecek driine bagl
olarak degisiklik gosterir. Basing degeri sekil olusumunda oldukca Gnemlidir.



Resim 1.20: Silindir ve helezon

» Uygulanacak basing degeri ve stiresini etkileyen faktorler :

Hamurun karakteri
Hamurun sicakligi

Kullanilacak kalip
Verilecek sekildir.

Hamurun yapis;, makarnamn sekli ve kullamlacak kalip, son uUrinde kaliteyi
etkileyecegi icin bu durumlar g6z Onunde bulundurularak hamura basing ayari yapilir.
Istenilen ayar tutturulamazsa, makarna rengi beyaz, sekli bozuk, koti bir triin olarak ortaya
Gikar.

>
>
» Hamurun kivami
>
>

Uretimi yapilacak makarna sekli ve hamurun yapisi basing degerini degistirir. Irmigin
sertligi, fiziksel ve kimyasal ozellikleri hamur kivamini etkiler. Irmigin yapisina ve seklin
ozelligine uygun basing degeri belirlenir. Uretime yeni baslanchginda hamur yumusak ol abilir.
Hamura, irmik ya da su verilerek hamur kivam ayarlanir. Bu ayarlama yapilirken ¢ikan
hamur kullaniimaz. Cikan ilk hamur hurda olarak ayrilir.

Pres caistinldiginda, helezonlardan kaliba hamur gelmektedir. Hamurun gélisi
sirasinda stirtiinmeden dolay: 1s1 artis1 olur. Olusan 1sinin etkisi yapida olumsuzluklara yol
acar. Olumsuzluklart dnlemek ve sicakligr sabit tutmak igin silindir dis geperi, su ceketi ile
donatilmigtir. Su, stirekli helezon ceketinde dolasarak helezonu sogutur. Hamur sekillenme
asamasinda hamur sicakligi 40-55 °C’ ye kadar ¢ikabilir.



Resim 1.21: Kahp

» Bazi makarnatipleri icin basing degerleri;
e Fiyonkvb.  30-100 bar
e Kesmeler 50-135 bar
e Spagetti 80-135 bar olarak ifade edilebilir.

Uygun hamur kivami ve basing degeri saglandiginda, makarnanmin sekli istenilen
Ozelliklerde olacaktir. Makarnaya seklini, kalip ya da formadaki kartus (insert- fisek) denilen
yapi vermektedir. Farkl1 6zelliklerdeki kartuslar ile yizlerce degisik makarna gesidi Uretilir.

Uretilecek makarna sekline ve Uretim yontemine gore uygun kartusu igeren kalip, kalip
filtres ile kalip gemberine alimir. Kalip gemberi ile beraber pres basina yerlestirilir. Uygun
kivamdaki makarna hamuru, sekle gbre ayarlanan basing degerinde pres basina basilarak
makarna hamuruna sekil kazandirilmug olur. Kaliplarin yapilarn ve ozellikleri ile ilgili bilgi
2.1'deki konuda detayl1 olarak islenmistir.

Basing ile yonlendirilen makarna hamuruna, makarnanin gesidine gore degisik Uretim
yontemleri uygulanir. Bu yontemlerin 6zelliklerine gore yapilabilecek sinmiflandirma soyledir.

» Uzun ( Uzun kesme) makarnalar
> Kesme makarnalar

e Uzun boyutlu kesme makarnalar

¢ Kisahoyutlu kesme makarnal ar

e Levha/stampakesme makarnal ar

e Sehriyeler



Bu gruplandirma tim makarnalarin Uretim sekilleri ile ilgili detaylar g6z Onlinde
bulundurularak olusturulmustur.

1.3. Makarna Cesitlerinin Uretiminde Sekillendirme

Makarna dretiminde c¢esitliligin bas mimari makarna sekilleridir. Temelde ayn
yontemle Uretilirler ancak detaylardaki farklar sekil zenginligini yaratir.

Makarna Uretiminin ilk asamasi olan makarna hamurunu hazirlama isleminden sonra
hamurun pres basina dogru basing etkis ile yol adigim 6nceki bolumde belirtmistik. Pres
basina gelen hamur, pres basina yerlestirilmis degisik kaliplar aracihigiyla farkli sekillere
burindr. Pres basina kaliplarin yerlestirilmesinde, 6ncelikle kalip dis ¢cemberi icine filtre
yerlestirilmelidir.  Filtrenin  ardindan  Kkartuslart  takilmis  kalip, c¢emberindeki  yerine
oturtulmalidir. Kalibin yerlesmesiyle kazandirilmak istenilen sekle uygun olarak uzun kesme,
kesme makarna Uretimi gerceklesir. Sekil olusumundan sonra yapisma riskini ortadan
kaldirmak ve sekillerin korunmasi icin presten cikip seklini amig makarnalarin ve hamuru
kesen bigagin Uzerine sicak hava Uflenir. Sekil olusumu ileilgili detay bilgileri bu konu iginde
bulabileceksiniz.

1.3.1.Uzun Makar nalarda Sekillendirme

Uzun kesim makarna cesitleri, basta spaghetti olmak Uzere, linguine, fettucine, bucati
(firin makarna) Lazanya vb.dir. En yaygin olan: spaghettidir.

Resim 1.22: Linguine Resim 1.23: Fettucini



Resim 1.24: Bucati —Firin makar na

Uzun makarnaar, diger cesitlere
gore farkli yapmdaki kaliplar ile
preslenerek uretilir.. Uzun makarnalar
icin kullanilan kalip dikdortgen sekilli
uzun kahplardir. Yandaki resimde
yuvarlak  olan  kaliplar  kesme
makarnalar icin kullanmilan kaliplardir.
Uzun kaiplar ise uzun makarnaarin
Uretiminde kullamlan kaliplardir.

Bu uzun kaliplarin kartusundan ¢ikan makarna hamuru metal bir askiya aimr ve
kesilerek tasima sistemine aktarilir (yapisal Ozellikleri nedeniyle sekillendirme sonrasi
tasinma ve kurutma islemleri agisindan kolaylik olmasi amaciyla) . Hamur askiya alindiginda
kabaca kesim yapilir, daha sonra kurutmaya girmeden bicaklarla u¢ kissmlar: tekrar kesilerek
boy ayar1 yapilir. Uzun makarnalarda son boylama kurutma sonrasinda, paketleme sirasinda

yapilir.
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Resim 1.26: Kahp Ornekleri



Aski gubugu M akarna
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Resim 1.28: Kalip ¢ikisi spaghettiler

Resim 1.27: Spagetti makar nanin askiya alimisina 6r nek

Uzun kesme makarnalarda hamurun, askiya alinmasinin nedeni, seklini aldiktan sonra,
makarnalarin birbirine yapismasini dnlemek ve kurutmanin basarili olmasim saglamaktir.
Uzun makarnalar icin kullamlan kalip dikdortgen sekilli uzun kaliplardir. Dolayisiyla uzun
makarnanin Uretim hatti da aski sistemine uygun olarak diizenlenmistir.

Resim 1.29: Kesilmis spagettilerin gor undsi
11



Uzun makarnalarda ¢ok degisik cesitler vardir. Bu cesitlerin caplari, uzunluklari,
genislikleri, kalinliklari, tek ya daiki kenarlarinda kiviim olup olmamas: dreticinin tercihine
kalmistir, ancak genel satis potansiyeli olan ticari sekiller de vardir.

Uzun makarnalarda bir ssmflandirma yapmak istersek;

> Deliksiz uzun . Spagetti

> Delikli uzun : Bucati — firin makarna

> Uzun oval :Linguine

> Duz kesimli dikdortgen bigimli : Fettucine

> Duz bigimli kenart kiviimli - : Lazanya vb olarak simiflandirabiliriz.

Uzun makarnalarda sekiller ¢ap ya da genisliklerine gore oldukga farkli gorintiler
verir. Asagidaki resimlerde bu farklari net olarak bulabilirsiniz. Uretimi yapilacak seklin
istenilen niteliklerde olmast igin, seklin 6zelligine uygun yamdaki kartus secilmelidir.
Kartuslarin araliklart istenilen seklin kalinhig: ile dogru orantihidir. Kartuslar, makarna
hamurunun gegmesine uygun araliga sahip 6zelliktedir.

12



8 mm. 1.4

Q mm. 15

10 mm. 1

401 mms

Resim 1.30: Deliksiz uzun, uzun oval ve diiz kesim dikdértgen bicimli makarna 6rnekleri

Resim 1.31: Delikli uzun makarna ornekleri

13



Resim 1.32: DUz bicimli iki kenari kivrimlx érnekler

44

Resim 1.33: Dz bicimli tek kenari kivrimlr 6r nekler

Bir kez daha belirtmek gerekirse uzun makarnalarin Uretimindeki en belirgin fark,
kalibinin  uzunlugu ve makarnamn kurutmaya aktarilma sistemidir.1.3.2. Kesme
M akar nalarda Sekillendirme

Kesme makarnalarda sekillendirme islemleri boyut ve yonteme gore degisiklik gosterir.
Buna gore uzun ve kisa boyutlu kesme makarnaar, sehriyeler ve levha /stampa makarnalart
bu grup icinde bulabileceksiniz.

Kesme makarnalarin Uretimleri uzun makarnadan farklidir. Belirgin fark kalip
yapisindan ve tasimadan kaynaklanmaktadir. Diger acilardan mantik ve uygulama aynichr
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1.3.2.1. Uzun Boyutlu Kesme M akar nalarda Sekillendirme

Uzun boyutlu kesme makarnalarda makarna hamuru, belli bir basing ile kalip basina
gelir. Burada verilmek istenen sekle uygun kartuslarin takildigi kalip yerlestirilmistir.
Kaptan gecen hamur seklini alarak kesilir. Olusan sekillerin bozulmamasi icin bu asamada
makarnanin Uzerine sicak hava Uflenir. Uzun boyutlu kesme makarnalarda kesme islemi
burada tamamlanmistir. Kesme makarnalarda c¢esitliligin artmasinin nedeni de bu asamada
gerceklesir. Clnki ayni kalipla sekillenen makarna hamuru bile kesme sirasinda bigak hizinin
etkis ile degisik bir yapi olusturur. Sekil, boyut olarak farkli oldugu icin gorintl de
degisiktir.

Resim 1.34: Kesme makar na kisa uzun boyutlu 6rnekler.Cesit: ince uzun

Resim 1.35: Kisa ve uzun boyutlu kesme makarnaya 6r nek. Cesit: kalem/
penne

Her iki resimde de aym kaliplardan sekillenmis, esit kalinlikta fakat farkli boyutta
makarna orneklerini gordyoruz. Kesme makarnalarin uzun boyutlu, kisa boyutlu olmalar:
daha 6nce de bdlirttigimiz gibi kesmeislemi ileilgilidir.

Hamur kaliptan ¢iktigi anda kalip altinda bulunan bigaklar hamuru keserek boyutunu
belirler. Bu siregte bicak ne kadar hizl1 dénerse boyut o kadar kisa, bicak ne kadar yavas
donerse boyut o kadar uzun olur. Boylelikle makarnanin boyu belirlenir.

Uzun boyutlu kesme makarna gesitleri;burgu, ince uzun, kalem, dirsek, tag vb.dir.
Kesme makarna gesitlerinden bu 6rnekleri resmlerde gorebilirsiniz.
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Resim 1.36: ince uzun elbow Resim 1.37: Burgu

Resim 1.39: Kalem/penne Resim 1.40: Dirsek / elbow Resim 1.41: Tag

Kesme isleminden sonra sekillenen hamur tarabotta denilen 6n kurutma sistemine
gecer. Kaiptan cikip kesilen makarnanin tarabottaya gecisi aktarma aparatlar: ile olur. Bu
malzemeler Grdndn, sistem disina ¢ikmasini Onleyecek dizenekte, huni gorevi yapan
mal zemelerdir.

1.3.2.2. Kisa Boyutlu Kesme M akarnalarda Sekillendirme

Bu makarnalarin Uretimi uzun boyutlu kesme ile aymdir. Bazi kisa boyutlu kesme
makarna cesitleri, uzun boyutlu makarnada kullanilan ve ayni kaliptan ¢cikan hamurun, hizl
bigak devri ile kesilmesi sonucu olusur. Uzun boyutlu kesme makarnalarin boyutu bigagin
yavas donmesi sonucu uzun kalmaktadir. Bazi ¢esitlerin sekli de, makarna hamurunun,
kendine has yapisina uygun secilmis kartus iceren kaliplardan gegip bicak ile kesilmesi
sonucu olur.

Kisa boyutlu kesme makarnalara drnek olarak orta kesme (yiksik), boncuk, bamya,
midye, orta uzun vb.verilebilir.

Resim 1.42: Orta kesme (yiksik) Resim 1.43: Boncuk
16

Resim 1.44: Bamya



Resim 1.45: Midye Resim 1.46: Orta uzun

1.3.2.4. Levha/Stampa Kesme M akarnalarda Sekillendirme

Makarna hamurunun sekillendirilmesindeki farkli yontemlerden biri levha/stampa
kesme makarnadir. Levha ya da stampa olarak adlandiriimasi, makarna hamurunun bir kalip
basindan gegerek carsaf gibi agildiktan sonra hamurun levha olusturmasi ve olusan levha
halindeki hamurun inceltilerek stampa diye adlandirilan bolimde sekil almasidir.

17



Resim 1.47: Stampa/levha kesme makar nalarda hamur un agilmas

Resimde, makarna hamurunun ¢iktigi bolimde hamurun agilarak gelmesini saglayan bir
kalip vardir. Makarna hamuru bu bolime belli bir basing ile gelir ve kaliba girer. Kalip
hamurun yayilmasim saglar ve basing etkisiyle de hamur asagi dogru akar. Asagi dogru
akmakta olan hamur, yayma aparat1 ile acilarak silindir Uzerine ainir. Silindir tasiyicilarla
yoluna devam eden hamur iki silindir arasinda incdltilir. Kalinligi ayarlanan hamur, stampaya
akis1 saglayan son silindir Uzerinden asag1 dogru geger. Stampa iki birimden olusur. Asag:
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inmekte olan levha halindeki hamur stampanin arka birimince 6ne, diger stampa birimine
dogru itilir ve kesimi yapilarak seklini alir. Kesim aminda alt ve Ust pimler (dakikada 200-250
kez agilip kapanarak) makarna hamurunu ortadan sikistirirarak sekli tamamlar. Makarna
hamuru son silindirden asag: inerken makarna hamurunun tzerine silindir Uzerindeki bir boru
yardim ile sicak hava Uflenir. Sicak hava, hamurun daha dizgun sekil amasim saglar.
Stampa/levha makarna érnekleri fiyonk ve kelebek gesitleridir.

s

ﬂ A i b \
1p kurutmaya tasinan fiyonklar
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Resim .49: Stampadan ak



Stampa/levha makarna tretim yonteminde hamurun bir kismi kullanilmagigr igin, tekrar
hamura karistirilmak Gzere kullanima yonlendirilir. Hamur sekillenmesi sirasinda stampanin
arasinda kalan makarna hamuru miktar1 oldukca fazladir. Bu hamur tasima sistemleri
(havamnitici gticti ) ile hamur teknesine geri yonlendirilir.

Resim 1.50: Stampa /levha makar na cesitleri

1.3.2.4. Sehriyeler
Sehriyeler kullammu ile de Gretimi ile de farkl1 sayida ¢esit igeren gruplardandir. Ticari
cesitliligi az olsa bile Uretim segenegi en bol bulunabilecek cesitlerdir.

Kesme makarnalarin ortak tretim ozellikleri sehriyeler icin de gecerlidir. Degisik olan
sadece kalip sekilleridir. Ticari olarak en yaygin olanlar arpa sehriye, tel sehriye ve yildiz
sehriyedir.
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Resim 1.53:; Yildiz sehriye

Bu cesitlerin disinda 6zellikle cocuklara yonelik sekiller bu grup icinden cikar.
Sehriyelerin sekilleri kiicik ve ince yapilidir.
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Resim 1.55: Degisik sehriye gesitlerine 6rnekler
Sehriyelerde de makarna hamuru, pres basina yani kaliba gelerek seklini air ve
kesilerek kurutmaya geger. Kullanilan arag gerecler, bakimlar: ve temizlikleri diger makarna
¢esitlerinde uygulanan islemlerle aymdir.

Uretimi yapilan makarna cesitleri ile ilgili kullamlan kalip orneklerini, diger
ekipmanlari ve bunlarlailgili detayli bilgileri ilerleyen konularimizda bulacaksiniz.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Makarna hamurunu burgu makarna olarak sekillendirme

Kullanmlacak Arac Geregler

1-Makarna hamuru

2-Boncuk makarnaicin uygun kartus iceren kalip

3-Pres
4-Bicaklar

Islem Basamaklari

Oneriler

»  Kuydfetlerinizi giyiniz.
» Calismayabaglamak icin kisisel » Ellerinizi her calisma 6ncesinde yikayiniz.
hazirliklarimzi yapinz. » Caligmaortamim temizleyiniz.
» Kullanacaginiz arag gerecleri temizleyiniz
» Sekle uygun kal1ip sectiginizden emin
» Makine vekaliplar1 hazirlayimz. olunuz.
» Uretim talimatlarina uygun calisiniz.
» Kaliplarin gozlerini kontrol ediniz. > Tikaniklik olmamas: gerektigini
unutmayinz..
» Tekne helezon motorlarinm _— .
durdurunuz. » Uretim talimatlarina uygun calisiniz.
> Kalibi, prescemberini ve filtreyi | o 140 o dikkatli calisiniz.
yerlestiriniz.
N » Vidaarin sikistigindan emin olunuz.
> Kalibr pres baginayerlestiriniz > Uretim talimatlarina uygun galisinmz.
» Elde edilecek makarnanin » Aparatlarin yerine yerlestiginden emin
kurutmaya yonlenmesini saglayacak olunuz.
tasima aparatlarin yerlestiriniz. » Uretim talimatlarina uygun calisiniz.
» Bigak motorlarini ve hava :
motorlanni calistirnz. » Caligmatalimatlarim uygulayimz.
» Bicaklarin keskinligi icin bilendiginden
» Bigaklarin devrini kontrol ediniz. emin olunuz.
> Uretim talimatlarina uygun calisimz.
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. : - » Makineler calisirken basing degerlerine
Ha?lmtl:;lzfzgurma makinelerini bakmay1 unutmayimiz,
salis ' > Uretim talimatlarina uygun galisinmz.
- » Calismatalimatlarim uygulayimz.

amury kvaminave sicakh@ina | 5, Biiieatli ve titiz galisiniz.

' » Uretim talimatlarina uygun calisiniz.
Gelenilk hamurlar: hurdaya > Uretim talimatlarina uyunuz.
ayirnz.
gd?ml;r basing degerini kontrol » Caismatalimatlarin uygulayimz.
' » Basing degerini izlemeyi unutmayinmz.
Istenen makarna gesidini elde » Basing degerinin Uretim talimatlarina
etmeye uygun basing degerini uygun oldugundan emin olunuz.
saglayacak onlemleri ainz. » Uretim talimatlarina uygun calisiniz.
Makarnay: keserek son seklini » Seklinistenen 6zdlikleri tasidigindan emin
veriniz. olunuz.
Hamuru kivamindan ve istenen ,
seklin kalitesinden emin olunca > Qal1§m§_1tall_m atlf':\rlm uygL_JI ayiniz.

N o » Seklin 6zelliklerinden emin olunuz.
makarnay1 kurutmaya yonlendiriniz.
Dikkatli calisimz. » Aletleri ve zamam iyi kullammz.
> Onlugiiniizi gikarip asimz.
Calisma sonrasi iglemlerinizi » Ellerinizi her calisma sonrasinda yikayiniz.
yapinz. » Calismaortamim temizleyiniz.
» Kullanilan ara¢ gerecleri temizleyiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru secenegini isar etleyiniz.

1 Asagidakilerden hangisi makarna hamuruna uygulanacak basing miktarim etkileyen
faktorlerden degildir?

A)Hamurun kivam
B)Kullanilan kalibin sekli
C)Hamurun sicakligt
D)Hamurun teknede donis hizi

2 Asagidakilerden hangisi uzun kesme makarnadir?

A)Lazanya

B)Tag
C)Bukle
D)Kalem

3 Asagidakilerden hangisi kisa boyutlu kesme makarna gesitlerindendir?
A)Fiyonk

B)Kelebek
C)Boncuk

D) Spaghetti
4 Asagidakilerden hangisi kesme makarnalar igin sdylenemez?

A)Uzun boyutlu olanlar: vardir.
B)Kisa boyutlu olanlari vardir
C)Askilarlatasinir.

D)Boyunu bigak hizi belirler.

5 Makarnanmin sekli Uizerinde asagidakilerden hangisinin etkisi yoktur?
A)Kartus araig
B) Kartus sayist
C)Kartus sekli
D) Bigak hiz1
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasachgimz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Makarna hamurunu burgu makarna olarak sekillendirme islemini yapimz. Y aptiginiz

islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz

Degerlendirme Olciitleri

Evet

Hayir

Calismaya baslamak icin kisisel hazirliklarinizi yaptiniz
m?

Makine ve kaliplar1 hazirladimz mi?

Kaliplarin gézlerini kontrol ettiniz mi?

Tekne ve helezon motorlarin durdurdunuz mu?

Kalibi, kalip cemberini ve filtreyi yerlestirdiniz mi?

Kal1br pres basina yerlestirdiniz mi?

Elde edilecek makarnamin kurutmaya yonlenmesini
saglayacak tasima aparatlarim yerlestirdiniz mi?

Bigak ve hava motorlarim galistirdimz mi?

Bicak devrini kontrol ettiniz mi?

Hamur yogurma makinelerini ¢alistirdimz mi?

Hamurun kivamina ve sicakligina baktimz m?

Gelen ilk hamurlar1 hurdaya ayirdiniz mi?

Hamurun sicakligini kontrol ettiniz mi?

Istenen makarna cesidini elde etmeye uygun basing
degerini saglayacak onlemleri aldimz mi?

Makarnay: keserek son seklini verdiniz mi?

Hamurun kivamindan ve istenen seklin kalitesinden emin
olunca makarnay1 kurutmaya yonlendirdiniz mi?

Dikkatli ¢alistiniz mi?

Calisma sonrasi islemlerinizi yaptimz m?

geciriniz.

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden
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Cevaplarinizda celiskiye distyorsamz Ogrenme faaliyetini
Cevaplarinizin tamami Evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.

tekrar ediniz.



OGRENME FAALIYETI-2

( AMACGC )

Kaip ve kaliplama sistemleri ile kesme sistemlerinin ¢zelliklerini bilerek temizlik ve
bakimlarinm yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Kaiplarin ozellikleri ve kullanim sirelerini arastirarak sinif arkadaslariniza sunum
yapiniz.

2. KALIP-KALIPLAMA SISTEMLERI VE
KESME SISTEMLERI

2.1. Kalip, Kahplama Sistemleri

Kaiplar, makarna hamuruna istenilen seklin verilmesini saglayan yapilardir. Bunu
saglamak icin yuksek duyarlilikla 6zel malzemelerden dizayn edilerek Uretilir. Bu cesit
kaliplarin, dmri ve etkinligi de uzun sireli olur. Kalip etkinliginin iyi olmasi durumunda trdin
kalites en Ust dizeyde tutulabilir. Kalip iki bolumden olusur: kalip destegi ve makarnaya
sekli veren kuguk parcaciklar / kartuslar (insert). Kalip destegi genelde bronzdan yapilir.
Bronz destek Uzerinde de Ozel tekniklerle acilmig kiglk yuvalar yer alir. Yuvalar, Urtine
istenen sekli verecek kiigUk parcaciklarin yani kartuslarin (insert) yerlestirilmesi icindir.
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Resim 2. 1: Kahp yuizeyinde kartus/insert yuvalarinin acilmasi

Kaiplar ve kartuslar/insertler genel olarak bronz, paslanmaz celik ya da teflondan
yapilir. Pisme kaliteleri acisindan, bronzdan sekillendirilmis makarna cesitleri, teflondan
yapilmis kaliplardan elde edilen makarna cesitlerine gore dahaiyidir. Bronz kaliplar iyi renge
sahip, diizgiin yapil makarna kalitesi saglar. Ancak, bronz kaliplarin aym kalitede kullaniima
Omurleri kisadir, bu nedenle daha sik degistirilmeleri gerekir. Son dénemde bronz ve teflon
karisim kaliplar Uretilmektedir. Teflon yiuzeyler, dizgun yapt olusmasim saglarken bronz
kisim, hamurun yarattigi basinci karsilar. Bu kaliplardan elde edilen makarnalar, tamamu
bronz kaliplardan elde edilen makarna kalitesindedir.
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Resim 2. 2: Kesme makarna kartus/insert 6rnekleri

=

'.-

Resim 2.3: Kalip yuvalarina
kartuslari/insertleri yerlestirilmis 6rnekler

Kartuslar/insertler, Grin sekline gore
degisik boyutlarda olur. Kalip destek tzerinde
boyutlarina gére degisen sayilarda yerlestirilir.
Resim’ 2.2 deki ornekler bazi kesme makarna
kartuslarinalinsertlerine drnekler icermektedir.
Bu ornekler kesme makarnalarin sadece birkag
¢esidi  icindir. Resim 2.3'.te yuvalarina
yerlestirilmis kartuslar/insertler gorilmektedir.
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Resim 2. 4: Uzun makar na kartus/insert 6rnekleri

Kartus /insert iceren kaliplar; uzun kesme makarnalarin, uzun boyutlu kesme
makarnalarin, kisa boyutlu kesme makarnalarin ve sehriyelerin tretiminde kullanmlmaktadir.
Stampa/levha makarnalar icinse, kullanilan kaliplar farkli yapisal 6zellik gostermektedir. Bu
Uretim seklinde iki cesit kalip kullandlmaktachr: ilki, hamurun agilmasim saglayarak
incelmeye uygun yizey kazandiran kartug igeren kalip, ikincisi, baski sistemli ¢alisan ve iki
bol imden olusan kaliptir.
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Resim 2. 5: Stampa/levha makarna hamurunun ilk kaliptan gikis

Resim 2,5 te goruldigu gibi, stampa/levha makarna dretimi icin ilk kalipta hamura
yufka seklinde ylizey kazandirilir. Bu asamadan sonra hamur silindir Uizerinden yoluna devam
ederek inceltilir ve asil sekli kazandiracak ikinci kalip uygulamasi (yani baski uygulamasi)
islemine sira gelir. Bu bolimdeki kalip iki bolimden olusur.

Resim 2. 7: Stampanin 6n bolimi
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Silindirler Gzerinden inceltilerek gelen hamur asagi yonlenir, iki bolimden olusan
sekillendirme kaliplarinin arasindan gecer. Makarna hamuru iki kalibin arasindan gegerken
stampanin arka bl imil hamuru iter. On boliimdeki bosluktan makarna hamuru seklini alarak
cikar. Ayni anda dikey hareket eden pimler sayesinde de seklin olusumu tamamlanir. Stampa
/levha makarnalar igin kullamlan ikinci uygulamadaki kaliplar yorelere gore degisik isimler
almaktadir. Ornegin; zimba, erkek - disi formavb.

Makarna Uretiminde kullanilan kaliplar, hem yuva hem de hamurun basincindan
kaynaklanacak olumsuzluklara kars: duracak fonksiyonlara sahip olmalidir. Hamurun basinct
50 — 135 bar gibi yiksek bir basing oldugundan kalibin da bu yiki karsilayacak kalinlikta
olmasi gerekir. Genel olarak kalip kalinligr 100 mm' dir.

Kartuslarin kalinligi, kalip kalinhigindan azdir. Genelde 20 mm kalinliga sahiptir.
Kartus kalinligi da seklin olusumunda 6nemlidir.

Kartuslar, istenilen seklin kalinligi ile dogru orantili olarak degisik araliklara sahip
olabilir. Kartuslarin araliklari, 6rnegin spaghettilerde ¢cap 1 mm den 1.9 mm kalinliga kadar
olabilmektedir. Asagida araliklar: farkli genisliklerde olan kartuglardan elde edilmis degisik
sekilli makarna drneklerini gorebilirsiniz.

Resim 2. 8: Farkh kartus kalinhgy ile elde edilmis 6rnekler
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Resim 2. 9: Bamya makarna icin hazirlanms bir kartus/insert
Makarna hamurunun  sekillendirilmesinde

kullanllan  kaliplar su genel  Ozellikleri
icermdidir

»Hamurun asitliginden mimkun  oldugunca

zarar gormemelidir.

Resim 2.10: Deniz kabugu seklinin kaliptan cikis

2.1.1. Sistemde Yer Alan Makine Ve Ekipmanlar

Hamurun sekillendirilmesinde, kaliplarin disinda, bu kaliplarin  yerlestirilmesi,
temizlenmesi ve ¢alisma diizeninin saglanmasinda kullamlan, gesitli baglant: elemanlar: ile
kalip cemberi vardir. Ayrica hamurdan gelebilecek yabanci madde riskine karsi son tutucu
olarak kalip Uzerine yerlestirilen filtreler bulunur.

Kadplarin yikanmasi ve temizligi icin yikama tekneleri, kurutma raflari da yine ihtiyag
duyulan diger ekipmanlardir.
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Presteki hamur basincim kontrol eden manometre, motorlarin ¢alismasinin ayarlandigi
bir motor kontrol panosu da sistemde yer amaktadir. Kontrol panolari motorlarin calisma ve
durma komutlarint vermek icin agma kapama dugmelerinden olusur. Panolarda helezon,
vakum, siirme sistemi (kaliplarin pres kafasina oturmasi i¢in hazirlanmig otomatik sistemdir),
bigaklar ve hava motorunu kontrol eden diigmeler bulunur.

Resim 2.11: Uzun kesme makarna kahp filtresi

Resim 2.12: Kesme makarna kahp filtres

Resim 2.13: Presbasindan gor tintl

Resim 2.13 te kalip bdlimu goruntilenmektedir. Kalibin atindaki yan egimli huni
seklindeki bolum, sekil almis makarnalarin kurutmaya aktariimasini saglayan baglanti
elemanidir.

Ayrica stampal/levha agma yonteminde kullanilan sistemler vardir. Bu sistem, tasiyici
slindirler ve hamur kalinligim ayarlayan slindirleri icermektedir. Hamur kalinliginin
ayarlanmasi icin silindir yiksekligini ayarlamaya yarayan diizenek sisteme dahildir.
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2.1.2. Temizligi ve Bakimi

Resim 2.14: Yikama teknes ve kurutma raflar:

Temizlik ve bakim islemleri
kapsaminda hamur sekillendirmede
kullanlan kaliplar sokulerek yikama
teknelerinde  yikamr.  Yikanan
kaliplar kurutulmak Uzere raflara
yerlestirilir.

Kalibin yerlestirildigi
bolimdeki kalip yuvasi temizlenip
kurutulur.

Kaliplar Uzerindeki kartuslar
gbzden gegirilerek gerekli gorulenler
degistirilir. Sekil olusumu agisindan
Oonemli oldugundan, kartus aralarinin
temizligi cok 6zenle yapilmalidir.

Kaiplarin ~ kullammm  siiresi
uzadikca, ylksek basingli hamur
nedeni ile  kartus  araliklan
acilmaktadir. Bunun sonucunda da
makarna et kamhg ( cap )
artmaktadir. Bu durum daha sonra
makarna kurutmada ve pisme
asamasinda sorunlara neden olabilir.
Bu olumsuzlugu gidermek amaciyla
kartuslarin kontrollU bigimde uygun
zamanda degisimi saglanir.

Motor kayislari sokuldr. Makinelerin gerekli bakim ve yaglamalari teknik ekip
tarafindan yapilir. Stampa/levha kesmede kullanilan silindirlerin Gzeri silinip temizlenir.
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Resim 2.15: Kahp yikama bélimu 6rnekleri

Kullamm ve Ayarlari

Kalip desteginin pres kafasina yerlestirilmesi icin insan giictine veya yardimc: araglara
ihtiyag duyulur. Orta ve yuksek kapasiteli prederdeki kalip destekleri ciddi bir agirliga
sahiptir. Bu desteklerin degisiminin basit ve kolay olmasim saglayacak kaldirma
duzeneklerinin prederin tamamlayici birimleri olarak presin binyesinde bulunmas: tercih
edilir. Eski teknolgjilerde bu islem insan giclyle yapilirken son dénemde pres Ureticileri
Uretimlerinde bu hususa 6zen gostermektedirler. Yeni  Uretilen makinelerde kaliplarin
yerlestirilmesinde, insan gliciinin az kullamldigi otomatik sistemler yerlestirilmistir.

Kaip destegine kartuslar oturtulduktan sonra kalip gemberine yerlestirilir, Gzerine de
filtre teli takilarak hazir hale getirilir. Hazirlanrmg kalip kendis i¢in dizenlenmis yerine
takilarak otomatik kalip siiren sistem ya da insan gict ile yerine takilir. Cikan Urinin
kurutmaya aktarilmasini saglayan bedeme aparatinin yerine takilmasiyla sistem calismaya
hazir hale gelir. Motor kayislar: takilarak hamurayol verilir.

Pres calistinldiginda, helezonlardan kaliba gelen hamura sekil kazandirilirken nemini
azaltmak icin kalip cikisinda vantilator ile hava verilir. Genellikle makarna presten ¢ikarken
yumusak ve 1lik olup birbirine yapisma egilimi gosterir. Hava Uflemenin amaci bu
olumsuzlugu gidermek ve seklin korunmasim saglamaktir.

2.2.Kesme Sistemleri

Makarna Urin cesidine bagli olarak kesme islemi farklilik gosterir. Uzun kesme
makarnalarda, hamur presten c¢iktiginda ve kurutmaya girerken kalip boyunca yer alan ¢oklu
bicaklarla kesilir, seklin olusumunu tamamlayan son kesme ise paketleme éncesinde yapilir.
Bu islem sadece spaghetti gibi uzun kesme makarnalarda uygulanir. Kisa ve uzun boyutlu
kesme makarnalarda ve sehriyelerde, hamur pres cikisinda bicak yada bicaklarla kesilerek
seklin olusumu tamamlanir. Stampa/levha kesme makarnalarda ise sekil bigakla degil baski
kaliplarinin hamuru kesmesi ile ol usturulmaktadir.
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2.2.1.Sistemde Yer Alan Makine Ve Ekipmanlar

Kisa ve uzun boyutlu kesme makarna ve sehriye Uretiminde, kalip destegi
yerlestirilirken alt kismina da Urlne kazandirilacak sekle gore bicak ya da bicaklar
yerlestirilir. Bigak, sekillenerek kalip kartusundan cikan hamuru keser ve bdylece sekli ve
boyutunu belirler. Boyutun belirlenmesi bicagin donis hizina baglidir. Hizi ayarlayan bir
kontrol dugmesi ile bu islem yapilir.

Resim 2.16: Ciftli vetekli bigcak 6rnekleri

Kaibatakilan bicaklar disinda, tekneden ilk ¢ikan ve hurdaya ayrilan hamurlar: kesen

degisik el bigaklarida vardir.

Resim 2.17: El bicag

Stampal/levha kesme sisteminde sekil vermek amagli bicak kullamlimamakta, baski
uygulamasi ile kalip, hamuru keserek sekil vermektedir. Ancak hamuru silindirler Uzerine
aktarirken ya da hamurda olusan istenmeyen degisimlerde el bigag: ile hamur kesilir. Uzun
makarnalarda kaliptan akan hamur, tasiyicilarin (cubuklarin/sticklerin) Gzerine alinmakta ve
kesilmektedir. Uzun makarnalarda kullanilan bigaklar bir dizi halinde ve ¢ok sayidadir.
Calismalar1 dakarsilikli gelip gitme hareketi ile olmaktadir.

2.2.2.Temizlik ve bakim

Bicaklar kalip sokuldigunde cikartilir ve yikamir. Daha sonra keskinlikleri kontrol
edilerek gerekli olanlarin bilenmes saglanmir. Tekrar temizlenerek kullamma hazir hale
getirilir.

Stampa/levha kesme makarnalarda, Oretim durdugunda stampa kaliplari sokdlip
yikanarak kurutulur. Raflardaki yerlerine ainir.

Bigak motorlar: kontrol edilir.
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2.2.3.Kullamm ve ayarlar1

Kisa ve uzun boyutlu kesme makarna ve sehriye Uretiminde bigaklar, kaliplarin atinda
bulunan bdlimlere takilarak sistemdeki yerlerini airlar.

Resim 2.18: Kalip altinda tekli bicak

Bicak hiz1 oldukga 6nemli oldugu igin hizi ayarlayan motor kontrol edilerek bigaklar
calistinlir. Bigak hizi, bu makarna gesitlerinde boyutu olusturur.

Resim 2.19: Kahp altinda ¢oklu bigak
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Bicak uclart korlestiginde makarna yuzeyinde hamur kirpintilari kalabilir bu da
olumsuz bir gorinus kazandirir. Bu nedenle keskinlik ayarlar: tam olarak yapilmalidr.

bicaklar1 da aym nedenle sikga kontrol edilip bilenerek keskinlikleri saglanmalidir.

Makarna hamuru sekillendirmede kullanilan arag gereglerin temizligi

Kullanmlacak Arag Geregler

1-Temizlik malzemel eri
2-Su

3-Kaliplar

4-Bigaklar

5-Tasima aparatlar
6-Filtreler

7-Kartuglar
8-Yikamatekneleri
9-Kurutmaraflar

El

islem Basamaklari

Oneriler

ainz.

> s kiyafetlerinizi giyiniz.
» Caismayabaslamak icin kisisel » Ellerinizi her caligsma dncesinde yikayiniz.
hazirliklarimzi yapiniz. » Caismaortamin temizleyiniz.
» Kullanacaginiz arag gerecleri temizleyiniz.
» Temizlik arag gereglerini » Caligmatalimatlarim uygulayimz.
hazirlayiniz. » Temizlik i¢in uygun malzeme seginiz.
» Hamur yogurma makinelerinin ve » Makineler ¢alisirken hicbir islem
bigaklarin durdugundan emin yapmayinz.
olunuz. » Caismatalimatlarin uygulayimz.
» Hamurun kalip basinda bitmesini » Caligsmatalimatlarim uygulayimz
saglayiniz. » Dikkatli vetitiz calisimz.
P » Kalibt sokerken bicaklara dikkat ediniz.
> Kalibr sokiingz. » Caligmatalimatlarim uygulayimz .
e » Cok dikkatli caligimz, unutmayimz ki,
> Bigaklan sokuiniiz. keskin araglarla calisiyorsunuz.
» Kaliplar yikamateknesine aliniz ve :
» Calismatalimatlarim uygulayimz.
yikadiktan sonra kurutmarafina > Dikkatli vetitiz calisimz.

» Bicaklar yikama bolumiine alarak
yikayimz.

» Calisma talimatlarint uygulayinmz.
» Dikkatli vetitiz calisimz.
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Bigaklar: bileyiniz ve tekrar » Calismatalimatlarim uygulayimz.
yikayarak kurutmaya alinz. > Dikkatli vetitiz calisiniz.
Tasima aparatlarin ve sokilen ,
malzemelerin vidalann: uygun ; Calismatalimatlarim uygulayimz.
yerlere aliniz.

» Calismatalimatlarim uygulayimz.
Pres gevresini ve hamur kalintilarint | »  Temizlik malzemelerini dogru
temizleyiniz. sectiginizden emin olunuz.

» Temizligi titizlikle yapiniz.
Dikkatli ¢calisimz. » Araglari ve zaman iyi kullamniz.

> Onlugiiniizi gikarip asimz.
CGalisma sonrasi islemlerinizi » Ellerinizi her caligma sonrasinda yikayinmz.
yapiniz. » Calismaortamin temizleyiniz.

» Kullamlan arag gerecleri temizleyiniz.




( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki goktan segmeli sorularin dogru segcenegini isar etleyiniz

1- Kalip igin asagidakilerden hangisi sdylenebilir?

A) Tek gesit kalip vardir.

B) Makarnamn seklini veren yapidir.

C) Kaliplar a iminyumdan yapulir.

D) Makarna tretimine her ara verildiginde yenis ile degistirilmelidir.

2- Asagidakilerden hangis kaliplarin 6zelliklerinden degildir?

A)Makarnanin seklini bozmadan uygulanan basinca dayanikli olmasi
B)Kolay temizlenebilmesi

C)Makarna hamurunun asitliginden etkilenmemesi
D)Aluminyumdan yapilmast

3- Asagidakilerden hangisi makarna sekillendirmede kullanilan ekipmanlardan degildir?

A) Helezon

B) Yikamatekneleri

C) Kartuglar

D) Bicaklar
4- Asagidakilerden hangisi kaliplardatemizlik ve bakim isleminde yapilmasi gereken
islemlerden degildir?

A)Kalip yuvasi temizlenip kurutulur.

B)Kalip sokilerek yikama teknesinde yikanir.

C)Kartuslarin tamam degistirilerek yerlerine yenileri takilir.
D)Kartuslarin gerekli gorulenleri degistirilmelidir.

5- Stampa/levha makarnalar igin kullamlan kalip sistemi igin asagidakilerden hangisi
dogrudur?

A)Pres ¢cikisinda hamura kesme islemi uygulanir.
B)Kartusun aral1g1 sekli etkiler

C)iki farkl1 kalip uygulamas ile sekillenir.
D)Kullarilan kal1p destegi dikdortgen uzun kaliptir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasachgimiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Makarna hamuru sekillendirmede kullamlan arag  gereglerin  temizligini
yapiniz.Y aptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tabl osuna gére kontrol ediniz

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Hayir

Isyeri calismasi icin kisisel hazirliklarimz yaptimiz
mi?

Temizlik arag ve gereglerini hazirladiniz mi?

Hamur yogurma makineerinin ve higcaklarin
durdugundan emin oldunuz mu?

Hamurun kalip basinda bitmesini sagladiniz mi?

Kalibi soktiindz ma?

Bicaklar: soktuniz mu?

Kaiplart yikama teknesine aliniz ve yikadiktan
sonra kurutma rafina aldimz mi?

Bicaklar yikama bolimine alarak yikadimz mi?

Bicaklar1 bilediniz mi ve yikayarak kurutmaya
aldimz mi?

Tasima aparatlarim ve sokilen malzemelerin
vidalarini uygun yerlere yerlestirdiniz mi?

Pres cevresini ve hamur kaintilarim temizlediniz
mi?

Dikkatli calisimz rm?

Calisma sonrasi islemlerinizi yaptimz ni?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda HAYIR seklindeki cevaplarimz bir daha gozden

geciriniz.  Cevaplarimzda teredditleriniz  varsa Ogrenme faaliyetini

Cevaplarimizin hepsi EVET ise bir sonraki grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI
Asagida verilen cimlelerde bosluklara gelebilecek uygun kelimeyi tablodan
secer ek yazimz.
1 Hamurun yapisi ve makarnanin sekli, uygulanacak ............. degerini degistirir.
2 Makarnaya seklini, .......... yadainsert denilen yap: vermektedir.
G 2 makarna cesitleri, basta spaghetti olmak lzere, linguine, fettucine,
bucatinidir.
4 Uzun kesme makarnalar icin kullamlan kalip ................ sekilli uzun kaliplardr.
5 Uzun boyutlu kesme makarna gesitleri.......... pere e , ince uzun, dirsek, tag
6 kesme makarnalara 6rnek orta kesme (yuksiik), boncuk, bamya,
midyedir.
7 Stampa/levha makarna drnekleri .............. Ve .o cesitleridir.
8 Kaiplar ve kartuslar/insertler genel olarak ........... , paslanmaz celik ya da teflondan
yapilir.
9 Kisave uzun boyutlu kesme makarnalarda boyut ............ donus hizindan etkilenir.
10 Bigaklar kalip sokildiginde cikartilir, yikamr ve ............ . keskin olmalar
saglanmalidir.
Fiyonk Dikdortgen Uzun Kesme KisaBoyutlu
Kaem Bilenir Burgu Kelebek
AlUminyum Y uvarlak Spaghetti Bronz
Basing Kartug Bigak Stampa/Levha
Filtre Kare Bilenmez GUmis
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi, cevap anahtariyla karsilastinnmiz. Dogru cevap sayimzi  belirterek

kendinizi degerlendiriniz. Cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz. Yanlis
cevap verdiginiz ya da cevap verirken zorlandiginiz sorular ile ilgili konular: faaliyete geri
donerek tekrar inceleyip 6grenmeye ¢alisinmz.



UYGULAMALI TEST

Makarna hamuru arpa sehriye olarak sekillendirme islemini ve sekillendirmede
kullanilan arag ve gereclerin temizligini yapimz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme

tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Hayir

Is yeri calismasi icin kisisel hazirliklarimzi yaptimz mi?

Makine ve kaliplar1 hazirladimz mi?

Kaliplarin gézlerini kontrol ettiniz mi?

Tekne ve helezon motorlarint durdurdunuz mu?

Kalibi, kalip cemberini ve filtreyi yerlestirdiniz mi?

Kal1br pres basina yerlestirdiniz mi?

Elde edilecek makarnamn kurutmaya yonlenmesini
saglayacak tagima aparatlarini yerlestirdiniz mi?

Bigak ve hava motorlarim galistirdimz mi?

Bicak devrini kontrol ettiniz mi?

Hamur yogurma makinelerini ¢alistirdimz mi?

Hamurun kivamina ve sicakligina baktimz m?

Gelenilk hamurlar hurdaya ayirdiniz nu?

Hamur sicakligini kontrol ettiniz mi?

Istenen makarna ¢esidini elde etmeye uygun basing
degerini saglayacak onlemleri aldimz mi?

Makarnay: keserek son seklini verdiniz mi?

Hamurun kivamindan ve istenen seklin kalitesinden emin
olunca makarnay kurutmaya yonlendirdiniz mi?

Temizlik arag gereglerini hazirladimz mi?

Hamur  yogurma  makinelerinin  ve  bigaklarin
durdugundan emin oldunuz mu?

Hamurun kal1p basinda bitmesini sagladiniz mi?

Kaib soktintiz mu?

Bigaklar: soktiintiz mi?

Kaliplar: yikama teknesine aldiniz mi ve yikadiktan sonra
kurutma rafina aldimz m?

Bigaklar: yikama bdl imtine alarak yikadimz mi?

Bicaklar bilediniz mi ve yikayarak kurutmaya adiniz
m?

Tasima aparatlarim ve sokilen malzemelerin vidalarim
uygun yerlere yerlestirdiniz mi?

Pres cevresini ve hamur kalintilarini temizlediniz mi?

Dikkatli caligtiniz mi?

Calisma sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?
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DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden
geciriniz. Cevaplarinizda celiskiye dustyorsamz dgrenme faaliyetini  tekrar ediniz.
Cevaplarimzin tamami Evet ise modul i tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size cesitli
o6lcme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI

OB WIN|F-
W O0|>0

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

1 B
2 D
3. A
4. C
5 C

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

Basing
Kartus
Uzun kesim
Dikdortgen
Burgu, kalem
Kisa boyutlu
Fiyonk, kelebek
bronz
bicak
bilenir

Blo|o|N|o|g|d|w|Ne
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