9. PIDE HAMURU HAZIRLAMA

Konu: Pide Firinini Hazirlama

Gorev: Asagida verilen malzeme ve islem basamaklarini dikkate alarak pide firinini pisirmeye
hazir hale getiriniz. Yapacagdiniz calisma, kontrol listesindeki dlgutlere gore degerlendirilecektir.
Yapacaginiz calisma, kontrol listesindeki olcutlere gore degerlendirilecektir. Calismanizi islem
basamaklarini takip ederek gergeklestiriniz.

Sure: 3 ders saati

MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
e 1 paket kibrit >  Pide firininin kapisi ve baca dumani ¢ikisinin acik oldugunu kontrol ediniz.
o Kav malzemesi olarak >  Kapal durumdaki havalandirma kapaklarini aginiz.
gazete kigidi > Hava giris ve cikis kapaklarin atesin yanma islemi boyunca acik durumda

olmasini saglayiniz.

* Tam yagl cam cirasi >  Uc kuru odunu paralel olacak sekilde koyup atesin tabanini olusturunuz.

(kalem dilimli) . Yakacak olarak sadece kuru, terbiyeli odunlar kullaniniz.

e 16 adet ortalama 70 . Recineli ahsap, islenmis ahsap veya islak ahsap kullanmamaya o6zen
cm boyunda ve 8-15 cm gosteriniz.
caplarinda mese, kayin >  Taban Uzerine U¢ kat odunu ortasl bos kare olusturacak sekilde Ust Uste diziniz.

v

Kare odunlarin ortasina gevsek burusturulan gazete kagitlari, kozalak veya talas

gibi kolay alev alacak kavlari koyunuz.

Kavlarin Uzerine biraz cira koyunuz.

Uzerine ince ve yumusak odun parcalarini yerlestiriniz.

En Uste Ug veya dort ince kUtugu tepe seklinde yerlestiriniz.

Yiginin en alt bolumundeki kavlara ulasan biraz kagit atesleyici yerlestiniz.
Pide firininda ates yakarken asla benzin, gazyadi cakmak sivisi vb. yanici
maddeler kullanmamaya dikkat ediniz.

>  Kibrit veya cakmagi dikkatli bir sekilde yakarak alevi, atesleyicinin Uzerine
tutunuz.

>  Kavin ve ¢iralarin tamamen alev almasina izin veriniz.

Cira iyice yandiktan sonra, Uc¢ dort klcguk veya orta boy kuUtuk daha ekleyerek

atesin boyutunu yavasca artiriniz.

Firin kubbesi siyaha donene kadar bekleyiniz.

Yanan odunun yavas yavas beyaza dondugunu kontrol ediniz.

Atese daha fazla odun eklemeye devam ediniz.

Islyl odaya yaymak icin pide firininin tum zemininde atesi bUyUtmeye devam

ediniz.
Ates cok sicak olacagindan alevi sondlrmek icin uygun alet ve eldiven
kullaniniz.
Alevin kontrolden ¢cikmamasi ve aksi durumlarda mudahale etmek icin el
altinda, dolu ve c¢alisir bir yangin sondurict bulundurunuz.

>  Sicakligin artmaya devam etmesine izin veriniz.

> Hava isindik¢a kubbenin icinin siyahtan beyaza dondugunu kontrol ediniz.

>  Tum odunlarin yandigindan ve tum firin tabaninin kaplandigindan emin olmak
icin atesi hareket ettiriniz.

>  Buasamada firin sicakliginin 350-400 °C civarinda oldugunu kontrol ediniz.

Firin kontrolUnd yapmak icin bir lazer termometre kullaniniz.

> Firinin duman kontrolint kapatiniz.

>  Pide pisirim sicakligina ulasan firinda pisirme alanindaki kozleri yana ve arkaya
toplayiniz.

Firinda sadece pide pisirilecekse kozleri, firinin arkasina tasiyiniz.

>  Yanmaya devam eden kdzleri kontrol ediniz.

>  Yanan alev veya kdz varsa duman yapmasini onlemek icin kapi havalandirmasini
birka¢ dk. acik veya aralik birakiniz.

>  Pideleri pisirmek icin firin icine yerlestiriniz.

Sicakligl dusurmek veya alevleri sondirmek icin atese su dokmemeye dzen

gosteriniz.

veya glirgen odunu
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