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ONSOZ

Bu kitabin hazirlanma siirecinde gastronominin farkli alanlarinda
yayimlanmis yaklasik dortytizbin kelimelik ingilizce metin lizerinde
calisilmis ve bu kitap olusturulmustur. Mutfak ve servis ortaminda
kullanulan fiiller 6nem sirasina gore iki alt kategoride ornek ciimleler
esliginde sunulmustur. Kitabin son béliimiine yaklasik 2700 kelimelik
Ingilizce-Tiirkge kelime sozI{igii eklenmistir. Ayrica okuyucuya kolaylik
saglamasi adina kelime ve kelime gruplar1 baglamlarma gore kitap icinde
farkli ana ve alt bagliklar altinda smiflandirilmigtir. Kitabin son halini
degerlendirme nezaketinde bulunan ve yapici geri bildirimleriyle kitaba
deger katan Ars. Gor. Seray Evren, Ars. Gor. Sinem TURAN ve Ars. Gor.
Cansel YUKSEL'e tesekkiir ederim.

Dr. Baris YALINKILIC
20.06.2025
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1. BOLUM:

FIILLER

Bu béliimde, gastronomi alaninda yazilmis Ingilizce metinlerde siklikla
karsilasilan temel fiiller iki alt kategori altinda incelenmistir. "Temel
Fiiller I" boliimiinde regetelerde iiriin islemeye yonelik sik kullanilan
fiiller listelenmistir. "Temel Fiiller II" boliimiinde ise mutfakla ilgili

metinlerde karsilasilan diger 6nemli fiiller yer almaktadur.

1.1. Temel Fiiller I

Mutfakta iiriin hazirlamada kullanilan regetelerde siklikla karsilagilan

tiiler Tablo 1'de yer almaktadir.

Tablo 1. Uriin recetelerinde siklikla karsilasilan fiiller

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1
Add (v) Eklemek Coat (v) Kaplamak
Adjust (v) Ayarlamak Combine (v)  Birlestirmek
Aerate (v) Havalandirmak Contaminate  Bulagtirmak
Assemble (v)  Birlestirmek Cook (v) Pisirmek

Bake (v) Pisirmek (firin) Cover (v) Ortmek

Beat (v) Cirpmak Crumble (v) Ufalamak

Bind (v) Baglamak Crush (v) Ezme

Blanch (v) Haglamak (kisa siireli) Cut (v) Kesmek

Blend (v) Karigtirmak Debone (v) Kemiklerini ¢ikarmak
Boil (v) Kaynatmak Defrost (v) Coziilmek
Boning (v) Kemik ayiklama Dice (v) Kiip kiip dogramak
Braise (v) Bugulayarak pisirme Dip (v) Bandirmak
Bread (v) Pane yapmak Discard (v) Atmak

Brew (v) Demlemek Drain (v) Stizmek

Broil (v) Izgara yapmak Dry (v) Kurutmak

Brush (v) Firgalamak Dust (v) Yiizeyi unlamak
Burn (v) Yakmak Emulsify (v)  Emiilsiyon haline
Caramelize Karamelize etmek getirmek

Carve (v) Oymak/et kesmek Evaporate (v) Buharlasmak
Chill (v) Sogutmak Ferment (v) Fermente etmek
Chop (v) Dogramak Fill (v) Doldurmak
Clean (v) Temizlemek Finish (v) Bitirmek




2. BOLUM:

ALET & EKIPMAN

Bu boliimde, mutfak ve servis ortaminda kullanilan alet, ekipman ve sarf
malzemeler kullanim alanlarina gore kategorize edilmistir. Ik kisimda,
mutfak ortaminda yaygin olarak kullanilan alet ve ekipmanlar tek bir
liste halinde sunulmus; diger alt bagliklarda ise ekipman ve malzemeler
ayrintili bigimde ele alinmisgtr.

2.1. Yaygin Kullanilan Mutfak Ekipmanlar

Mutfak ortaminda yaygin olarak kullanilan ekipmanlara iliskin Ingilizce

kelimeler ve Tiirkge karsiliklar: Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Yaygin kullanilan mutfak ekipmanlari

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1
Bag Sealer Poset Yapistirma Chinois Konik Stizgeg
Makinesi

Basket Sepet Citrus Zester ~ Limon Kabuk Rendesi

Bench Scraper Tezgah Kaziyict Colander Kevgir

Blender Blender Combi Steam  Kombine Buharli Firin
Oven

Blowtorch Plirmiiz Convection Konveksiyonlu Firin
Oven

Bottle Opener  Sise Acacagi Cooler Sogutucu

Box Grater Kutu Rende Corkscrew Tirbuson

Can Opener  Konserve Agacagt Countertop Tezgah Ustii Blender
Blender

Charbroiler Komiirlii tel Izgara Cutting Board Kesme Tahtast

Chef's Knive  Sef Bicag1 Deep Freezer  Derin Dondurucu

21



3. BOLUM:

GIDA CESITLERI

Bu bodliimde, yiyecek ve igecek iiretiminde hammadde ve yardima
madde olarak kullanilan unsurlar alt bagliklar altinda kategorize edilerek

sunulmustur.

3.1. Siit ve Siit Uriinleri

Uriin recetesinde yer alan siit ve siit {irinlerine iliskin Ingilizce kelimeler
ve Tiirkge karsiliklar: Tablo 29'da sunulmustur.

Tablo 29. Siit ve siit tirtinleri

ingilizce Tiirk¢e Anlami1 ingilizce Tiirkge Anlam1

Blue Cheese  Kiiflii Peynir Flavored Milk  Aromal: Siit

Blue-Veined = Mavi Damarli (kiiflii) Fresh Cheese = Taze Peynir

Cheese Peynir

Buffalo Milk ~ Manda Siitii Ghee Sade Yag

Butter Tereyag1 Goat & Sheep  Kegi & Koyun Peyniri
Cheese

Buttermilk Yayikalt1 Suyu Goat Milk Kegi Siitii

Cheese Peynir Hard Cheese  Sert Peynir

Clotted Cream Kaymak Heavy Cream Yogun Krema

Condensed Kondanse Siit Ice Cream Dondurma

Milk

Cottage Lor Peyniri Labneh Labne

Cheese

Cream Cheese

Krem Peynir

Lactose-Free
Milk

Laktozsuz Siit

Dairy-Free
Creamer

Siitstiz Krema

Light Cream

Hafif Krema




4. BOLUM:

[SLENMIS URUN CESITLERI

Bu béliimde, yiyecek ve icecek isletmelerinde tiretilen gida tiriinleri
cesitli alt bagliklar altinda siniflandirilarak sunulmustur. Her bir alt baglik
altinda triin gesitliligini artirmak miimkiin olmakla birlikte, temel amag
her {iriin grubunu temsil edebilecek nitelikteki ornekleri sunmaktir. Bu
nedenle, yer verilen iiriin sayist stnirli tutulmustur.

4.1. Fast Food Uriinleri

Fast food {irtinlerine iliskin ingilizce kelimeler ve Tiirkce karsiliklari
Tablo 50’da sunulmustur.

Tablo 50. Fast food tiriinleri

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1

Buffalo Wing  Buffalo Soslu Tavuk Fish Sandwich Balik Sandvig¢
Kanad1

Cheese Pizza  Peynirli Pizza French Fries  Patates Kizartmasi

Cheeseburger  Peynirli Burger Fried Chicken Kizarmis Tavuk

Chicken Tavuk Nugget Mozzarella Mozzarella Cubugu

Nugget Stick

Chicken Tavuk Sandvig Onion Ring Sogan Halkas1

Sandwich

Coleslaw Lahana Salatast Spicy Chicken Baharath Tavuk Kanad1

Salad Wing

4.2. Corba Cesitleri

Corba cesitlerine iliskin ingilizce kelimeler ve Tiirkce karsiliklari Tablo
51"de sunulmustur.

61



5. BOLUM:

INSAN KAYNAKLARI

Yiyecek icecek isletmelerinde gorev yapan personelin hiyerarsik
diizlemde isimleri, gorev ve sorumluluklari, ¢alisma diizeni, sahip
oldugu haklar ve kiyafetlerine iliskin kelimlerin Ingilizce karsiliklar1 bu
boliimde ele alinmisgtir.

5.1. Mutfak Hiyerarsisi

Fransizca ve ingilizce sef isimleri ile Tiirkce karsiliklar1 Tablo 73'te
sunulmustur.

Tablo 73. Fransizca sef isimleri

Fransizca ingilizce Tiirkce

Apprenti Apprentice Asa Cirag

Boucher Butcher Kasap

Boulanger Baker Firinc1 (Ekmek) Sef
Chef de Cuisine Executive Chef Bas Asc1 / Mutfak Sefi
Chef de Partie Station Chef Kisim Sefi

Commis Chef Line Cook Yardimar Asqt
Confiseur Confectioner Sekerleme Sefi
Demi-Chef de Partie Junior Station Chef Kisim Sefi Yardimcisi
Entremetier Vegetable Chef Sebze & Garnitiir Sefi
Friturier Fry Chef Kizartma Sefi

Garde Manger Pantry Chef Soguk Mutfak Sefi

79



6. BOLUM:

DUYUSAL DEGERLENDIRME

Bu bolimde, bir gidanin duyusal degerlendirme siirecinde {iriin
ozelliklerinin ifade edilmesinde kullanilabilecek Ingilizce kelime ve
kelime gruplarinin Tiirkge karsiliklarina yer verilmistir. Duyusal analizle
ilgili terimler ve karsiliklar1 Tablo 83'te sunulmaktadr.

Tablo 83. Duyusal degerlendirme

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1

Aftertaste Tadin Kalicilig Fermented Fermente Kokular
Notes

Aroma Aroma Yogunlugu Firmness Sertlik

Intensity

Bitterness Acalik Fizzing Sound Kopiirme Sesi

Brightness Parlaklik Floral Notes  Cigeksi Kokular

Bubbling Kabarcik Sesi Freshness Tazelik Algist

Sound Perception

Chewiness Cignenebilirlik Glossiness Parlaklik Derecesi

Clarity Berraklik Grittiness Kumluluk

Color Renk Gumminess  Sakizimsilik

Cracking Catlama Sesi Mouth Drying Agiz Kurutucu Etki

Sound Effect

Crispiness Gevrek Doku Mouth- Ag1z Kaplayic Etki
Coating Effect

Crispness Gevrek Ses Off-Odor Kétii Koku

Sound

Crunch Sound Kitir Ses Opacity Saydamlik

Crunchiness  Citir Citirlik Rancid Taste  Okside Tat
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7. BOLUM:

GIDA GUVENLIGI

Bu boéliimde, gida gilivenligindeki fiziksel, kimyasal ve biyolojik risk
unsurlarina; olas: zehirlenme durumlarinda ortaya ¢ikabilecek belirtilere;
temizlik ve sanitasyon uygulamalarina; kullanilan temizlik ekipmanlarina
ve ilgili metinlerde yer alan temel kelimelere yer verilmistir.

7.1. Gida Giivenligi

Bir gidada gozlemlenebilecek tehlikelere iliskin ingilizce kelimeler ve
Tiirkge karsiliklart Tablo 84'te sunulmustur.

Tablo 84. Gidalarda bulunabilecek tehlikeler

ingilizce Tiirk¢e Anlami1
Physical Hazards Fiziksel Tehlikeler
Chemical Hazards Kimyasal Tehlikeler
Biological Hazards Biyolojik Tehlikeler

7.2. Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel gida giivenligi risk unsurlarina iliskin Ingilizce kelimeler ve
Tiirkce karsiliklar: Tablo 85te sunulmustur.

Tablo 85. Gidalarda bulunan fiziksel gida giivenligi riskleri

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlami1
Bone Kemik Necklace Kolye

Glass Cam Plastic Plastik

Hair Sag Soil Toprak

Metal Metal Stone Tas

Nail Civi, tirnak Wood Tahta
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8. BOLUM:

IS GUVENLIGI

Bu boliimde, bir yiyecek ve icecek isletmesinde karsilasilabilecek is
giivenligi riskleri, kimyasal giivenlik, yaralanma ve saglik durumlari,
kisisel koruyucu ekipmanlar, yiiksek sicaklik ve elektrikle ilgili temel
konulara iliskin bilinmesi gereken Ingilizce kelime ve kelime gruplarina
yer verilmistir.

8.1. Is Giivenligi Riskleri

Bir yiyecek ve igecek isletmesinde kargsilasilabilecek is giivenligi
risklerine iligskin ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkge karsiliklar1 Tablo
92’de sunulmustur.

Tablo 92. Is giivenligi riskleri

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1
Allergen Alerjen Maruziyeti Eye Injury GOz Yaralanmasi
Exposure

Burn and Yanik ve Haglanma Fire Hazard Yangin Tehlikesi
Scald

Chemical Kimyasal Maruziyet Heavy Lifting  Agir Kaldirma
Exposure

Cut and Kesik ve Yaralanma High Noise Yiiksek Giiriiltii Seviyesi
Laceration Level

Electrical Elektrik Tehlikesi Repetitive Tekrarlayan Hareket
Hazard Motion Injury ~ Yaralanmast
Ergonomic Ergonomik Zorlama Slip, Trip, and ~ Kayma, Takilma ve
Strain Fall Diisme

8.2. Is Giivenligi Uyarilart

Is giivenligine iliskin uyar1 yazilarinda karsilasilabilecek Ingilizce
terimler ve bunlarin Tiirkce karsiliklar1 Tablo 93'te sunulmustur.
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9. BOLUM:

MENU

Bu boliimde, yiyecek ve igecek isletmelerinde sunulan farkli menti
cesitleri ile bunlarin kategorilerine yer verilmistir.
9.1. Menii Cesitleri

Yiyecek ve icecek isletmelerinde sunulan menti cesitleri ile ilgili Ingilizce
terimler ve bunlarin Tiirkge karsiliklar: Tablo 98’de sunulmustur.

Tablo 98. Menti gesitleri

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirkge Anlam1

A La Carte Alakart Menii Hospital Hastane Menisii

Menu Menu

Banquet Menu Ziyafet Meniisii Meal-Based Ogiin Bazli Menii
Menu

Buffet Menu  Agik Biife Menii Prix Fixe Sabit Fiyatli Menti
Menu

CycleMenu  Devirli / Dongiisel Menii Room Service Oda Servisi Meniisii
Menu

Du Jour Menu  Gliniin Mentisii Selective Se¢meli Menti
Menu

Fast Food Hizli Servis Menii Table d’'Héte  Tabldot / Set Menii

Menu Menu

Fixed Menu  Sabit Menii Tasting Menu Tadim Mendisii

9.2. Menii Kategorileri

Yiyecek ve igecek isletmelerinde sunulan menii kategorileri ile ilgili
Ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkce kargiliklari Tablo 99'da
sunulmustur.
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10. BOLUM:

RECETE/TARIF

Bu béliimde, yiyecek ve igecek isletmelerinde herhangi bir yemegin
iiretiminde kullanilan regete ve tariflerde yer alan boliimler ile ifadelere
ait Ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkce kargiliklar1 sunulmustur (Tablo
100).

Tablo 100. Standart Bir Tarifin Boliimleri

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1

Allergen Alerjen Bilgileri Preparation Hazirlik Talimatlari

Information Instructions

Cooking Pisirme Talimatlar1 Preparation Hazirlik Siiresi

Instructions Time

Cooking Time Pisirme Siiresi Recipe Tarif Kategorisi
Category

Equipment Gerekli Ekipmanlar Recipe Notes  Tarif Notlar1 &

Needed & Variations ~ Varyasyonlar

Garnishing &  Siisleme & Tabaklama Recipe Title Tarif Baslig1

Plating Talimatlar1

Instructions

Ingredient Malzeme Olciileri Serving Servis Onerileri

Measurements Suggestions

Ingredients Malzeme Listesi Storage & Muhafaza ve Bekletme

List Holding Talimatlar1
Instructions

Nutritional Besin Degeri / Bilgisi Yield/Portion ~ Verim / Porsiyon Miktar1

Information Size
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11. BOLUM:

BESLENME

Bu béliimde, satisa sunulan ambalajli iirtinlerin etiketlerinde yer alan
bilgiler ile gesitli yiyecek ve igecek isletmelerinin mentilerinde bulunan
beslenme bilgilerine iligkin ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkge
kargiliklar1 sunulmustur. Ayrica, bu baghk altinda bir gidanin beyan
edilen besin bilesimi, formiilasyonda kullanilan katki maddeleri ve
icerdigi alerjenlerle ilgili ifadelere odaklanilmistir.

11.1. Besin Bilegenleri

Bir {iriintin yapisinda yer alan bazi besin bilesenlerine iliskin ingilizce
terimler ve bunlarin Tiirkge karsiliklar: Tablo 101’de sunulmustur.

Tablo 101. Uriin besin bilesiminde yer alan 6geler

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirkce Anlami1
Amino acid Amino Asit Fat Yag
Antioxidant ~ Antioksidan Fiber Lif
Calcium Kalsiyum Glycemic Index  Glisemik Indeks
Carbohydrate Karbonhidrat Iron Demir
Carotenoid Karotenoid Magnesium Magnezyum
Cholesterol Kolesterol Monosaccharide Monosakkarit
Dextrin Dekstrin Omega-3 Fatty Omega-3 Yag Asidi
Acid
Dietary Fiber  Diyet Lifi Phosphorus Fosfor
Disaccharide  Disakkarit Phytosterol Fitosterol
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12. BOLUM:

MUTFAK

Bu boliimde, profesyonel bir mutfagin boliimleri, altyap: ve donanimlars,
raf sistemleri, {irlin isleme yiizeyleri ve mutfakta gerceklestirilen is akis
asamalarina iligkin Ingilizce terimler ve bunlarin Tiirk¢e karsiliklar:

sunulmustur.

12.1. Mutfagin Kisimlar

Profesyonel bir mutfagin kisimlarina iligskin ingilizce terimler ve bunlarin

Tiirkge karsiliklar: Tablo 104’te sunulmustur.

Tablo 104. Mutfagin kisimlar

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1

Bakery Section Firin Béliimii Hot-Food Sicak Yiyecek Boliimii
Section

Broiler Station Izgara Istasyonu Management  Yonetim Ofisi
Office

Cold Station  Soguk Istasyon Preparation Hazirlik Alani
Area

Cooking Pisirme 1stasy0nu Rest Areas Dinlenme Alanlari

Station

Dishwashing  Bulasik Yikama Sauce Station  Sos Istasyonu

Station Istasyonu

Dressing Soyunma Odast Service Area  Servis Alani

Room

Dry Storage ~ Kuru Depo Storage Area  Depolama Alan

Fry Station Kizartma Istasyonu Walk in -18°C’'lik Oda
Freezer

Garde-Manger Soguk Mutfak Béliimii Walk in Soguk Oda

Section Refrigerator

Griddle Diiz Izgara Istasyonu Waste Atik Yonetim Alani

Station Management

Hot Holding  Sicak Tutma Unitesi Area

Unit
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13. BOLUM:

PISIRME TEKNIKLERI

Bu boliimde profesyonel bir mutfakta uygulanan nemli 1s1da pisirme ve
kuru 1sida pisirme tekniklerine iliskin ingﬂizce terimler ve bunlarin
Tiirkge karsiliklar1 sunulmustur.

13.1. Kuru Isida Pisirme

Profesyonel bir mutfakta uygulanan kuru isida pisirme tekniklerine
iliskin 1ngilizce terimler ve bunlarin Tirkge kargiliklar1 Tablo 107°de
sunulmustur.

Tablo 107. Kuru 1s1da pisirme

ingilizce Tiirkce Anlamu Ingilizce Tiirkce Anlamu
Baking Firinda Pisirme Pit Cooking Cukurda Pisirme
Barbecuing Barbekiide Pisirme Roasting Firinda Pigirme
Blackening Baharatla Yiiksek Isida Rotisserie Doner Siste Pisirme
Pisirme Cooking
Broiling Ustten Izgara Yapma Sautéing Soteleme
Charring Kémiirlesene Kadar Searing Miihiirleme
Pisirme
Deep-Frying  Derin Yagda Kizartma Smoking Tiitsiileme
Grilling Izgara Yapma Spit-Roasting ~ Cevirme Siste Pisirme
Open-Flame  Acgik Ateste Pisirme Stir-Frying Karistirarak Kizartma
Cooking
Pan-Frying Tavada Kizartma Toasting Tost Yapma
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14. BOLUM:

DINING TURLERI

Bu béliimde, yiyecek ve icecek sektoriinde hizmet tarzi, atmosferi ve
yemek sunum bicimiyle farklillk sunan restoran ve yeme-Icme
ortamlarina iligkin Ingilizce terimler ve bunlarin Tiirk¢e karsiliklar:
sunulmustur. Konuya iliskin ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkce
karsiliklar1 Tablo 109’da sunulmustur.

Tablo 109. Restoran tiirii ve yeme-Igme ortamlari

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1

All-You-Can-  Acik Biife Restoran Gastropub Yemek Sunan Bar

Eat Buffet

Artisan Usta Isi Firiner Kafesi Gourmet Gurme Restoran

Bakery Café Restaurant

Cafeteria Kafeterya Salad Bar Salata Bar Restoran
Restaurant

Celebrity Chef Unlii Sef Restorar Sushi Bar Susi Bar

Restaurant

Conveyor Belt Doner Bant Restoran Takeaway Paket Servis Restorani

Restaurant (Susi Barlar) Restaurant

Counter Tezgah Servis Restorani Grab-and-Go  Hizli Atistirmalik

Service Eatery Noktas1

Drive-Thru Araba Servis Restorani Haute Cuisine Yiiksek Mutfak Restoran

Restaurant Restaurant

Fast Food Fast Food Restoramn Michelin-Star ~ Michelin Yildizli

Restaurant Restaurant Restoran

Food Court Yemek Kat1 Restoranlari Rooftop Fine  Cat1 Kat1 Liitks Yemek

Dining Dining Restorani

Food Truck Mobil Yiyecek Araci Themed Tematik Restoran
Dining
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15. BOLUM:

SUNUM VE SERVIS

Bu boliimde, yiyecek ve igecek sektoriinde kullanilan servis ekipmanlars,
masa takimi malzemeleri, yemek servisi tiirleri ve pecete katlama
sekillerine iligkin ingilizce terimler ve bunlarin Tiirk¢e kargsiliklar:
sunulmustur.

15.1. Servis Ekipmanlar

Yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanilan servis ekipmanlar ile ilgili
ingilizce terimler ve bunlarin Tiirk¢e karsiliklart Tablo 110'da
sunulmustur.

Tablo 110. Servis Ekipmanlari

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirk¢e Anlam1
Appetizer Aperatif Tabag1 Dinner Plate ~ Yemek Tabag1

Plate

Bouillon Cup  Konsome Kasesi Espresso Cup  Espresso Fincani
Bread Basket ~ Ekmek Sepeti Gravy Boat Sos Servis Tabag:
Butter Dish Tereyag: Kab1 Mixing Bowl  Karistirma Kasesi
Cereal Bowl  Kahvaltilik Tahil Kasesi Mug Kupa

Charger Plate ~ Servis Tabag1 Pasta Bowl Makarna Kasesi
Cloche Kapakli Servis Kapag1 Ramekin Kiigiik Seramik Kase
Coffee Cup Kahve Fincan Salad Plate Salata Tabag1
Covered Kapakli Tereyagi Kab1 Soup Bowl Corba Kasesi

Butter Dish

Covered Soup Kapakli Corba Kasesi Soup Tureen  Corba Servis Kazamn
Bowl

Dessert Plate  Tatli Tabag: Tea Cup Cay Fincam
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16. BOLUM:
MUSTERI SIKAYETLERI VE GERI

BILDIRIMLER

Bu bdliimde, yiyecek ve icecek sektoriinde verilen hizmetler esnasinda
kargilagilabilen olas1 miisteri sikayetleri ve geri bildirimlerine iliskin
ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkce kargiliklar1 sunulmustur. Konuya

iliskin ornekler Tablo 115’te belirtilmistir.

Tablo 115. Miisteri Sikayetleri ve Geri Bildirimler

ingilizce Tiirk¢e Anlami1 ingilizce Tiirkge Anlam1

Bad Odor Kotii Koku Overcooked  Fazla Pigmis Yemek
Food

Bland Taste Yavan Tat Overpriced Asir1 Pahali Yemekler
Dishes

Cold Food Soguk Yemek Poor Lighting  Kotii Aydinlatma

Dirty Table Kirli Masa Poor-Quality  Diisiik Kaliteli Yemek
Meal

Forgotten Unutulan Siparis Rude Staff Kaba Davranan Personel

Order

Hairin Food  Yemekte Sa¢ Bulunmasi Service Servis Ucreti Tartismasi
Charge

Hidden Gizli Ucretlendirme Slow Service  Yavasg Servis

Charges

Inattentive fgisiz Garson Stale Bayat Malzeme

Waiter Ingredient

Insectin Food Yemekte Bocek Too Salty / Cok Tuzlu / Cok

Bulunmasi Too Spicy Baharatli

Lack of Menu Meni Bilgisizligi Unclean Kirli Catal-Bigak

Knowledge Cutlery

Long Wait Uzun Bekleme Stiresi Undercooked Az Pigmis Yemek

Time Food

Noisy Giiriiltiilt Ortam Unhygienic Hijyenik Olmayan

Environment Restroom Tuvalet

Order Mistake Siparis Hatas1 Wrong Billing Hatali Faturalama




17. BOLUM:

GIDA MEVZUATI

Bu boliimde, gida mevzuati ve mevzuat dahilinde uygulanan etiketleme
prosediiriine iliskin karsilasilabilen Ingilizce terimler ve bunlarin Tiirkge
karsiliklart sunulmustur.

17.1 Gida Mevzuatinda yer alan genel terim ve basliklar

Gida mevzuati baglaminda kullanilan 6rnek yonetmelik, standart ve
terimlerin Ingﬂizceleri ve bunlarin Tirkce karsiliklart Tablo 116’da

sunulmustur.

Tablo 116. Gida Mevzuati

ingilizce Tiirk¢e Anlam1 ingilizce Tiirkce Anlami1
Consumer Tiiketiciyi Koruma  Food Labeling Gida Etiketleme
Protection Law Kanunu Regulation Yonetmeligi
Contaminants &  Bulasanlar ve .. L.
Residues Kalintilar Food Safety Audits Cida C.;uverllhgl
. . . Denetimleri
Regulation Yonetmeligi
Food Additive 1(\;/11:; dljetfil Food Safety Gida Giivenligi
Regulation . o Regulation Yonetmeligi
Yonetmeligi
Food Codex Gida Kodeksi Food Waste . Gld‘a‘ Israfin1 Azaltma
Reduction Policy Politikas1
- ticall tigi Degistirilmi
Food Export Gida Thracat Gene. 1.ca y . Gene l,gl eBIs I Mg
Modified Organism Organizmalar (GDO)
Standards Standartlar1 . . .
(GMO) Regulation  Yonetmeligi
Food Hygiene Gida Hijyen Good . lyi Uretim
Standard Standartlar Manufacturing Uygulamalari
s ! Practices (GMP)
Food Import Gida Ithalat HACCP Guidelines HACCP Kilavuzlar1
Regulations Yonetmeligi
Health Claims Saglik Beyanlar1

Food Inspection

Gida Denetimi
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18. BOLUM:

KELIME LISTESI

A harfi

ingilizce Tiirk¢e Anlam1
ingilizce (ttir) Tiirkge anlami
Abdominal (adj) Karinla ilgili
Ability (n) Yetenek
Abrasion (n) Asinma

Absorb (v) Emmek
Absorbent (adj) Emici

Accept (v) Kabul etmek
Accident (n) Kaza
Accompaniment (n) Eslik Eden Yemek
Accompany (v) Eslik etmek
Accumulate (v) Birikmek
Accurate (adj) Dogru / Hassas
Ache (n) Agn

Acid (n) Asit

Acidic (adj) Asidik

Activate (v) Etkinlestirmek
Acute (adj) Ani gelisen / Siddetli
Add (v) Eklemek
Addition (n) flave / Ek
Additive (n) Katki maddesi
Adequate (adj) Yeterli

Adjust (v) Ayarlamak
Adjustable (adj) Ayarlanabilir
Adult (n/adj) Yetiskin
Advice (n) Tavsiye

Aerate (v) Havalandirmak
Affect (v) Etkilemek
Aflatoxin (n) Aflatoksin
Aftertaste (n) Agizda kalan tat
Age (v) Olgunlastirmak
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