......... PASTA YAPIM TEKNIKLERI ...... DERSI

Dersin Modaiilleri Kazandirilan Yeterlikler

Dekoratif Tekniklerle

Pasta Susleme Pastalara gesitli sislemeler yapmak
Susleme Uygulamalari

Krema, Sos ve Suruplar Krema sos ve suruplar hazirlamak
Yas Pastalar Yas pastalar hazirlamak

Kuru Pastalar Kuru pastalar hazirlamak

Tart, Tartolet ve Paylar Tart, tartlet ve paylar hazirlamak




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI PASTA YAPIM TEKNIKLERI
ALAN YiYECEK ICECEK HiZMETLERI
MESLEK / DAL PASTACILIK
DERSIN OKUTULACAGI ; 3,
DONEM / YIL 2.Yi1l /4. Dénem ve 3. Y1l /5. Dénem
- 4. D6nem Haftada 2 ders saati ve 5. Donem Haftada 6 ders
SURE saati
. Tart, tartolet, paylar, yas pastalar, kuru pastalar ve katkili
DERSIN TANIMI ekmekleri hazirlama ve susleme bilgilerin verildigi derstir.
Bu derste 6grenciye, Tart, tartolet, paylar, yas pastalar, kuru
DERSIN AMACI pastalar ve katkili ekmekleri hazirlama ve sltsleme

yeterliklerinin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu dersin sonunda:

1. Dekoratif Tekniklerle Pasta Stsleme, Susleme
Uygulamalari modulleri ile pastalara gesitli sislemeler
yapmak
Krema-Sos ve Suruplar modulu ile krema sos ve
surup hazirlamak,

Yas Pastalar modulu ile yas pastalar hazirlamak
Gato, baton, rulo pasta icin 6n hazirlik,

Kuru Pastalar modulu ile kuru pastalar hazirlamak,
Tart-Tartdlet ve Paylar modulu ile tart-tartdlet ve
paylar hazirlamak,

yeterlikleri kazandirilacaktir.
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DERSIN iGERIGI

Bu ders;

1. Pasta suslemede renk desen uygulamalari,

2. Resim bilgisi ile susleme yontemleri,

3. Pasta suslemede kullanilan araclar,

4. Susleme gereglerinin hazirlanmasi ve kullanimi
5. Krema cesitleri,

6. Sos cesitleri,

7. Surup cesitleri,

8. Gato pasta,

9

. Baton pasta,

10.Rulo pasta

11.Kurabiyeler,

12.Mayali hamurlardan kuru pastalar hazirlama,

13. Cirpilarak yapilan hamurlardan kuru pastalar
hazirlama,

14. Pisirilerek yapilan hamurlardan kuru pastalar
hazirlama,

15. Milféy hamurundan kuru pastalar hazirlama,

16. Tart ve tartdlet ve paylar,

konularini icermektedir.




Gosteri, anlatim, problem ¢ézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup galismasi, tartisma, uygulamali gosteri, sdylesi, sohbet,
YONTEM VE TEKNIKLER | konferans, panel, gercek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,
gezi, simulasyon, arastirma, goriusme, proje hazirlama,
deney, uygulama vb.

Ortam: Sinif, laboratuar, isletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari, mesleki
arag ve geregler vb.

EGITiM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dl¢ulur.
2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler ol¢ulir.
OLCME VE 3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
DEGERLENDIRME Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore dlgme ve degerlendirme yapilacaktir.

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektdr deneyimi olan
ogretmenler,

2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta ogreticilik
belgesi olan meslek elemanlari

OGRETMEN/EGITICi

Ders ile ilgili arastirma-g6zlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluslari, isletmeler
ve toplu beslenme yapan kurum ve kuruluglar ile isbirligi
yaplilabilir.

i$ BIRLiGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL  : PASTACILIK _ _

DERS : PASTA YAPIMTEKNIKLERI

MoDUL : DEKORATIF TEKNIKLERLE PASTA SUSLEME
KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Temel resim bilgisinin verilmesi modulin uygulanmasi
acisindan gereklidir. Modull uygulamali olarak islenmelidir.

GENEL AMAC : Temel resim bilgisi verildiginde uygun arag ve gereglerle pasta
susleyebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1. Temel resim bilgisinden yararlanarak pasta sislemede renk ve desen
uyumunu yapabilecektir.

2. Pasta suslemede resim bilgisini kullanabilecektir.

ICERIK

A.PASTA SUSLEMEDE RENK DESEN UYGULAMALARI

1. Siislemede Resim Bilgisinin Onemi
a. Renk
b. Desen
c. Yazi

2. Pasta Suslemede Yararlanilan Kaynaklar
a. Bitki ve hayvan figurleri
b. Stilize yolu ile desenleme
c. Geometrik sekillerle desenleme
d. Yaziile desenleme

3. Pasta Suslemede Kompozisyon
a. Degisik amagclarla hazirlanan pastalarin stilize degerlerden yararlanarak

suslenmesi
— Eskizlerin hazirlanmasi
— Tasarimlarin stilize degerlerle suslenmesi
b. Kompozisyon karton ve tutkalli hamur ile G¢ boyutlu calisma
Karton ile sekil olugturma

— Desen calisma
— Sulu boya ile renklendirme

4. Pasta Suslemede Geometrik Bigimlerle Sablon Hazirlama
a. Geometrik bigimlerden yararlanarak motif ve sularin hazirlanmasi
b. Hayvan figUrlerinin geometrik yorumu



c. Desenin gsablona cikariimasi
d. Acgik ve koyu zemin Uzerinden desenin renkli uygulanmasi

B.PASTA SUSLEME UYGULAMALARI

1. Maket Pastalar Uzerine Motif ve Sularin Yerlestiriimesi
a. Eskizlerin hazirlanmasi
b. Kartondan maket pasta yapimi
c. Motif ve sularin yerlestiriimesi

2. Pasta Suslemede Yazi
a. Pasta suslemede yazinin 6nemi
b. Yaz turlerini tanima ve pasta Uzerinde uygulama
— Duz yazi sekli
— Bitisik yazi sekli
— ltalik yazi sekli
c. Amblem ve marka gizimi



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: DEKORATIF TEKNIKLERLE PASTA SUSLEMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Renk Desen Uygulamalari Yapmak

YETERLIK: Pastalara cesitli siislemeler yapmak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Resim geregleri, karton, mukavva, tutkal vb.

ISLEMIN STANDARDI: Temel resim bilgisinden yararlanarak pasta siislemede renk ve desen uyumunu yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Pasta suslemek icin A.PASTA SUSLEMEDE RENK DESEN 1. Suslemede resim bilgisini | 1. Planli olmak
kaynak olusturmak UYGULAMALARI kullanma 2. Yaratici olmak

2. Eskizler hazirlamak 1. Suslemede resim bilgisinin Gnemi 2. Suslemede kaynaklari 3. Estetik olmak

3. Eskizleri stilize a. Renk kullanma 4. Zaman ve enerjiyi
degerlerden b. Desen 3. Suslemede kompozisyon verimli kullanmak
yararlanarak suslemek c. Yazi yontemlerini kullanma

4. Kompozisyonu karton
ile Ug boyutlu calismak

5. Karton ile sekil
olusturmak

6. Desen galismak

7. Deseni renklendirmek

2. Pasta suslemede yararlanilan kaynaklar
a. Bitki ve hayvan figurleri
b. Stilize yolu ile desenleme
c. Geometrik sekillerle desenleme
d. Yazi ile desenleme
3. Pasta suslemede kompozisyon
a. Degisik amaclarla hazirlanan pastalarin stilize
degerlerden yararlanarak suslenmesi
— Eskizlerin hazirlanmasi
— Tasarimlarin stilize de@erlerle stslenmesi
b. Kompozisyon karton ve tutkalli hamur ile tG¢
boyutlu calisma
— Karton ile sekil olusturma
— Desen calisma
— Sulu boya ile renklendirme
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Eskizleri hazirlama
Stilize etme yolu ile
pastalari sisleme

. Ug boyutlu maket ile

kompozisyon ¢alisma
Karton ile sekil olusturma
Desen calisma

Desenleri renklendirme




4. Pasta suslemede geometrik bigimlerle sablon
hazirlama

a. Geometrik bicimlerden yararlanarak motif ve
sularin hazirlanmasi

b. Hayvan figurlerinin geometrik yorumu

c. Desenin gablona gikariimasi

d. Acgik ve koyu zemin Uzerinden desenin renkli
uygulanmasi

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 16 saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: DEKORATIF TEKNIKLERLE PASTA SUSLEMEK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Resim Bilgisini Kullanarak Siisleme Uygulamalari Yapmak

YETERLIK: Pastalara cesitli siislemeler yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Resim aracg ve gerecleri.

ISLEMIN STANDARDI: Pasta siislemede resim bilgisini kullanabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Geometrik sekillerde B.PASTA SUSLEME UYGULAMALARI 1. Suslemede geometrik 1. Planli olmak
sablon hazirlamak 1. Maket pastalar tzerine motif ve sularin bigimlerle sablon 2. Yaratici olmak
2. Motif ve su hazirlamak yerlestirilmesi hazirlama 3. Estetik olmak
3. Acik ve koyu zemin a. Eskizlerin hazirlanmasi 2. Motif ve su hazirlama 4. Zaman ve enerjiyi verimli
uzerinde renkli desen b. Kartondan maket pasta yapimi 3. Deseni sablona ¢ikarma kullanmak
uygulamasi yapmak c. Motif ve sularin yerlestiriimesi 4. Acgik ve koyu zemin
2. Pasta suslemede yazi uzerinde renkli calisma
a. Pasta suslemede yazinin 6nemi yapma
b. Yaz tlrlerini tanima ve pasta Uzerinde
uygulama
— Duz yazi sekli
— Bitigik yazi sekii
— italik yazi sekli
c. Amblem ve marka gizimi

i__§lemin yapilig suresi : 1 saat
Ogrenme siuresi : 16 saat




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : PASTACILIK _ _

DERS : PASTA YAPIM TEKNIKLERI

MODUL : SUSLEME UYGULAMALARI

KODU :

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Pasta suslemede kullanilan arag¢ ve gerecleri taniyabilme

agisindan sektor arastirmasi yapilmasi uygun olacaktir.

GENEL AMAC : Pasta suslemede kullanilan arag ve gerecleri taniyarak
teknigine uygun susleme uygulamalari yapabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1-Pasta susleme gereclerini ydontemine uygun kullanima hazirlayabilecek ve
kullanabilecektir.

2-Pasta suslemede kullanilan arag ve geregleri taniyarak suslemede
kullanilabilecektir.

ICERIK

A.PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN ARAGLARI HAZIRLAMASI VE KULLANIMI
Sikma Torbalari

Duylar

Sekillendirici Ispatula ve Taraklar

Parsomen Kagidi

Pasta Bigaklar

Sivama Paleti

Pasta Ayagi

Diger Araclar

ONOR®ON=

B.PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN GERECLER HAZIRLANMASI VE
KULLANIMI
1. Kuruyemigler
. File findik,fistik
. Toz findik, fistik
Tum findik, fistik
. Doévlulmas findik, ceviz
. Toz Hindistan cevizi
Toz badem
. Badem ezmesi
2. Meyveler
a. Cesitli sekerlemeler
b. Dondurulmus meyveler
c. Taze meyveler
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d. Konserve meyveleri
e. Marmelatlar
3. Kremalar
a. Beyaz krem
— Pisirilerek hazirlanan
— Krem santi
b. Cikolatali kremalar
— Pralin
— Glase
c. Kuverturler
— Kuvertur 1-exra
— Kuvertur 2-Kokolin
— Madlen
— Bitter
— Meyveli
4. Cesitli Hazir Stisleme Geregleri
a. Marzipan (fondan) hamurundan yapilmisg figurler
b. Marzipan (fondan) hamurundan yapilimis kafes ve plaketler
c. Gofretten hazirlanmis figurler
d. Renkli sekerlemeler
— Draje sekerlemeler
Granul sekerlemeler
inci sekerlemeler

10



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK iS: SUSLEME UYGULAMALARI YAPMAK

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Siisleme Gereclerini Hazirlamak ve Kullanmak

YETERLIK: Pastalara cesitli siislemeler yapmak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Pasta suslemede kullanilan tUm arag ve geregler.

ISLEMIN STANDARDI: Pasta siisleme gereglerini yéntemine uygun kullanima hazirlayabilecek ve kullanabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Pasta sUsleme araglarini A.PASTA SUSLEMEDE 1. Pasta susleme araglarini | 1. Planl olmak
hazirlamak KULLANILAN ARACLARI hazirlama 2. Yaratici olmak
2. Araglari kullanmak HAZIRLAMASI VE KULLANIMI 2. Araglari kullanma 3. Estetik olmak
1. Sikma torbalari 4. Zaman ve enerjiyi
2. Duylar verimli kullanmak
3. Sekillendirici ispatula ve 5. Is kiyafeti kullanmak

taraklar
. Parsomen kagidi
. Pasta bigaklari
. Sivama paleti
. Pasta ayagi
. Diger araglar

OoNO O b~

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 16 saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: SUSLEME UYGULAMALARI YAPMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Arac ve Gerecleri Kullanarak Pasta Siislemek

YETERLIK: Pastalara cesitli siislemeler yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Pasta stslemede kullanilan tim arag ve gerecler.

ISLEMIN STANDARDI: Pasta siislemede kullanilan arag ve gerecleri taniyarak siislemede kullanilabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Pasta sUsleme gereglerini B.PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN . Pasta susleme 1. Planli olmak
hazirlamak GERECLER HAZIRLANMASI VE gereglerini 2. Yaratici olmak
2. Gerecleri kullanmak KULLANIMI hazirlama 3. Estetik olmak
4

1. Kuruyemigler
File findik,fistik
Toz findik, fistik
Tam findik, fistik
Doévulmus findik, ceviz
Toz Hindistan cevizi
Toz badem
. Badem ezmesi
2. Meyveler
. Cesitli sekerlemeler
Dondurulmus meyveler
Taze meyveler
Konserve meyveleri
. Marmelatlar
3. Kremalar

a. Beyaz krem

— Pisirilerek hazirlanan

@~po0TD
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. Geregleri kullanma

@)

. Zaman ve enerijiyi

verimli kullanmak

. Is kiyafeti kullanmak

12




— Krem santi

b. Cikolatali kremalar

— Pralin

Glase

c. Kuverturler

— Kuvertur 1-exra

— Kuvertur 2-kokolin

— Madlen

— Bitter

— Meyveli
4. Cesitli hazir sisleme gerecleri

a. Marzipan (fondan) hamurundan

yapilmis figtrler

b. Marzipan (fondan) hamurundan
yapilmis kafes ve plaketler
. Gofretten hazirlanmis figurler
. Renkli sekerlemeler

Draje sekerlemeler

Granul sekerlemeler

inci sekerlemeler

| a0

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 16 saat
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MODUL BILGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK- IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :PASTACILIK

DERS :PASTA YAPIM TEKNIKLERI
MODUL :KREMA, SOS VE SURUPLAR
KODU

SURE :40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR :Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim, arag
gerecler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye, uygun mutfak ortami saglandiginda; Griniin
Ozelligine uygun krema, sos ve surup hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;
1-Krema gesitlerini irinun 6zelligine gore hazirlayabilecektir.
2-Sos cgesitlerini Urtne gore hazirlayabilecektir.
3-Surup cesitlerini Grine gore hazirlayabilecektir.

iICERIK

A. KREMALAR
Krema, Sos ve Surup Hazirlanmasinda Kullanilan Araglar ve Ozellikleri
Krema, Sos ve Surup Hazirlanmasinda Kullanilan Geregler ve Ozellikleri
Kremanin Pastacilikta Yeri ve Onemi
Krema Cesitleri Tureyenleri ve Kullanildig: Yerler
Temel kremalar
Tareyenleri
Krema Hazirlama ve Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Saklama

B. SOSLAR

Pasta Yapiminda Sosun Yeri ve Onemi

Soslarin Kullanildig: Yerler

Sos Cesitleri ve islem Basamaklari

Sos Cesitleri ve Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
Glaziir Hazirlamada islem Basamaklari

Saklama

oakhwN=

C. SURUPLAR
Surup Cesitleri ve Kullanim Alanlari

14



Surup Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
Kaynama suresi
Kivam
Limonun suruba etkisi

Saklanmasi

15



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: KREMA-SOS VE SURUP HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Krema Hazirlamak

YETERLIK: Krema-sos ve suruplar hazirlama

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ocak, tencere, kasik, i1spatula, ¢irpma teli, élgt kaplari,

¢irpicl, yumurta tenceresi, elek, terazi, meyve sikacagi, karigtirici.

ISLEMIN STANDARDI:Krema cesitlerini trliniin 6zelligine gére hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Beyaz kremay! A. KREMALAR 1. Araglari segmek 1. Sanitasyon ve
pisirmek . Krema, sos ve surup 2. Gerecleri segcmek hijyen kurallarina
2. Vanilya ve yagi ilave hazirlanmasinda kullanilan 3. Vanilya ve yagi ilave uymak
etmek araclar ve ozellikleri etmek 2. s giysisi giymek
3. Cesitlendirmede . Krema, sos ve surup 4. Cesitlendirmede 3. Planli olmak
kullanilan geregleri hazirlanmasinda kullanilan kullanilan geregleri 4. Estetik olmak
ilave etmek geregler ve ozellikleri ilave etmek 5. Zaman ve enerjiyi
4. Kremay! sogutmak . Kremanin pastacilikta yeri ve 5. Kremayi sogutmak verimli kullanmak
5. Kullanmak Uzere onemi 6. Kullanmak Uzere
muhafaza etmek . Krema cesitleri tireyenleri ve muhafaza etmek
6. Hazir kremay! kullanildig1 yerler 7. Hazir kremay!
hazirlamak Temel kremalar hazirlamak
7. Cesitlendirmede Tareyenleri 8. Cesitlendirmede
kullanilan geregleri . Krema hazirlama ve pisirmede kullanilan geregleri
ilave etmek dikkat edilecek noktalar ilave etmek
8. Kullaniimak Gzere . Saklama 9. Kullaniimak Uzere

muhafaza etmek

muhafaza etmek

i_§lemin yapilig suresi : 2 saat
Ogrenme siuresi

: 12 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK I$: KREMA-SOS VE SURUP HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Sos hazirlamak

YETERLIK: Krema-sos ve suruplar hazirlama

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar Calisma tezgéhi, ocak ,tencere, kasik, spatil, ¢cirpma teli, 6l¢ct kaplari, mikser,
yumurta tenceresi, elek, terazi, meyve sikacagi, blender

ISLEMIN STANDARDI:Sos cesitlerini Uriine gére hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Vanilyal soslari B. SOSLAR . Vanilyali soslari 1. Sanitasyon ve
hazirlamak 1. Pasta yapiminda sosun yeri ve hazirlamak hijyen kurallarina

2. Meyveli soslari onemi . Meyveli soslari uymak
hazirlamak 2. Soslarin kullanildigi yerler hazirlamak 2. Is giysisi giymek

3. Cikolata soslarini 3. Sos cesitleri ve islem . Cikolata soslarini 3. Planli olmak
hazirlamak basamaklari hazirlamak 4. Estetik olmak

4. Glazir hazirlamak 4. Sos cesitleri ve hazirlamada . Glazlr hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi

5. Soslari kullaniimak dikkat edilecek noktalar . Soslari kullaniimak verimli kullanmak

Uzere muhafaza etmek

Glazur hazirlamada islem
basamaklari
Saklama

Uzere muhafaza
etmek

Islemin yapilis siiresi : 2 saat

Ogrenme siresi

: 12 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: KREMA-SOS VE SURUP HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Surup hazirlamak

YETERLIK: Krema-sos ve suruplar hazirlama

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgéahi, ocak, tencere, kasik, terazi, dlcu kaplari.

ISLEMIN STANDARDI:Surup cesitlerini Giriine gére hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Olgllu sekeri hazirlamak |C. SURUPLAR . Olcili sekeri 1. Sanitasyon ve
2. Olgllu suyu ilave etmek 1. Surup cgesitleri ve kullanim hazirlamak hijyen kurallarina
3. Kaynatmak alanlari . Olglli suyu ilave uyma
4. Limon suyunu ilave 2. Surup hazirlamada dikkat etmek 2. |s giysisi giyme
etmek edilecek noktalar . Kaynatmak 3. Planli olma
5. Uygun sicakliga getirmek a. Kaynama suresi . Limon suyunu ilave | 4. Estetik olma
6. Urlnde kullanmak lizere b. Kivam etmek 5. Zaman ve
muhafaza etmek c. Limonun suruba etkisi . Uygun sicakhga enerjiyi verimli
3. Saklanmasi getirmek kullanma
. Urtinde kullanmak
uzere muhafaza
etmek

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 8 saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK - IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : PASTACILIK

DERS : PASTA YAPIM TEKNIKLERI
MODUL : YAS PASTALAR

KODU

SURE :40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR: Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim, arag
gerecler saglanmalidir. Sektorde arastirma yapiimahdir. Uygulamal olarak
islenmelidir.

GENEL AMAG: Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen tat, kivam,
renk ve gorunumde yas pastalar hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;
1-istenilen tat, kivam, renk ve gériinimde gato pasta hazirlayabilecektir.
2-istenilen tat, kivam, renk ve gériniimde baton pasta hazirlayabilecektir.
3-istenilen tat, kivam, renk ve gériinimde rulo pasta hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.GATO PASTALAR
1. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Islatma Suruplari
a. Meyve sulari
b. Likorld su
c. Meyve suyu ve likor karisimi
d. Sekerli su
2. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Kremalar
3. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Geregler
a. Meyveler
b. Findik, fistik vb.
c. Damla drop (damla ¢ikolata) ve granul gikolata
d. Meyve ezmesi
e. Kestane puresi ve sekeri
4. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Ortiiliikler
5. Siislemede Kullanilan Geregler ve Ozellikleri
a. Meyve sekerlemeleri
b. Taze meyveler
c. Findik, fistik vb
d. Kuverturler
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Kakao
Seker boyasi(gida boyasi)
Hazir sisleme geregleri
inciler
— Badem ezmesinden yapilan (marzipan)figurler
— Digerleri
6. Susleme Gereglerinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar
7. Saklanmasi
8. Gato Pasta Hazirlama
Gatonun tanimi
Gato pasta cesitleri
Sade ( beyaz) gato pasta
Kakaolu gato pasta
Hamuru hazirlama, pisirme ve sogutma
Katlara ayirma
Islatma surubunu hazirlama ve kullanma
Krema hazirlama ve kullanma
ic gerecleri hazirlama ve kullanma
Ortliligu hazirlama ve kullanma
Dis gerecleri hazirlama ve kullanma
Saklama ve servise hazirlama

@ ™o

oo

T Temeao |

B.BATON PASTALAR
1. Baton Cesitleri
a. Sade ( beyaz) baton pasta
b. Kakaolu baton pasta
2. Baton Hazirlama islem Basamaklari
Hamuru hazirlama, pigirme ve sogutma
Katlara ayirma
Krema hazirlama ve kullanma
ic gerecleri hazirlama ve kullanma
Ortlilugu hazirlama ve kullanma
Dis geregleri hazirlama ve kullanma
3. Saklama ve Servise Hazirlama

~ea0se,

C-RULO PASTALAR
1. Rulo Cesitleri
a. Sade ( beyaz) rulo pasta
b. Kakaolu rulo pasta
2. Rulo Hazirlama islem Basamaklari
Hamuru hazirlama, pisirme ve sogutma
Pandispanyayi rulo yapmada dikkat edilecek noktalar
Krema hazirlama ve kullanma
ic gerecleri hazirlama ve kullanma
Ortliligu hazirlama ve kullanma
Dis gerecleri hazirlama ve kullanma
3. Saklama ve Servise Hazirlama

~0 a0 ToD.
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: YAS PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Gato Pasta Hazirlamak

YETERLIK: Yas pastalar hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, firin, gesitli kaliplar, terazi, elek, 6lgu kaplari, tepsiler, bigcak, ocak,
dograma tahtasi, krema tenceresi, karistirici, ¢irpma teli, gesitli duylar, sos kepgesi, tepsiler, servis tabaklari, krema torbasi, ¢irpici

rende, I1spatula, styirma mikasi, sivama paleti, sekillendirici taraklar, sistire palet.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen tat, kivam, renk ve gdriinimde gato pasta hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Pandispanya hazirlamak A.GATO PASTALAR 1. Islatma surubunu hazirlama | Sanitasyon ve hijyen
2. Kremay!i hazirlamak 1. Gato, baton, rulo pastada kullanilan | 2. Katlara ayirma kurallarina uymak
3. Islatma surubunu Islatma suruplari 3. Kremayi surme is giysisi giymek
hazirlamak a. Meyve sulari 4. ic gerecleri kullanma Planli olmak
4. Orttligi hazirlamak b. Likorll su 5. Ust pandispanyayi kapatma | Estetik olmak
5. Katlara ayirmak c. Meyve suyu ve likor karigimi 6. Ortliligl kullanma Zaman ve enerjiyi
6. Islatma surubunu kullanmak d. Sekerli su 7. Susleme verimli kullanmak
7. Ara kremayi slirmek 2. Gato, Baton, rulo pastada kullanilan |8. Saklama ve servise
8. i¢ gerecleri kullanmak kremalar hazirlama
9. Kremay! kullanmak 3. Gato, baton, rulo pastada kullanilan
10. Ust pandispanyayi geregler
kapatmak a. Meyveler
11. Dig kremayi surmek b. Findik, fistik vb.
12. Ortliligl kullanmak c. Damla drop (damla ¢ikolata) ve
13. Suslemek granul ¢ikolata
14. Saklama ve servise d. Meyve ezmesi
hazirlama e. Kestane puresi ve sekeri
4. Gato, baton, rulo pastada kullanilan
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R

ortulukler
5. Suslemede kullanilan gerecler ve
ozellikleri

Meyve sekerlemeleri
Taze meyveler

Findik, fistik vb.
Kuverturler

Kakao

Seker boyasi(gida boyasi)
Hazir susleme geregleri
inciler

Badem ezmesinden yapilan
(marzipan)figtrler
Digerleri

6. Susleme gereglerinin kullaniminda
dikkat edilecek noktalar
7. Saklanmasi
8. Gato pasta hazirlama
a.
b.

S

@

—Ta ™

Kk

Gatonun tanimi

Gato pasta gesitleri

Sade ( beyaz) gato pasta
Kakaolu gato pasta

Hamuru hazirlama, pigirme ve
ogutma

Katlara ayirma

Islatma surubunu hazirlama ve
ullanma

Krema hazirlama ve kullanma

ic gerecleri hazirlama ve kullanma
Ortiiligu hazirlama ve kullanma
Dis gerecleri hazirlama ve
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kullanma
j- Saklama ve servise hazirlama

i__§lemin yapilig suresi : 2 saat
Ogrenme suresi : 14 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: YAS PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Baton Pasta Hazirlamak

YETERLIK: Yas pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ¢irpici, firin, gesitli kaliplar, terazi, elek, 6lgu kaplari, bigak, ocak,
dograma tahtasi, krema tenceresi, karistirici, ¢cirpma teli, gesitli duylar, sos kepgesi, tepsiler, servis tabaklari, krema torbasi, rende,

Ispatula, styirma mikasi, sivama paleti, sekillendirici taraklar, sistire palet.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen tat, kivam, renk ve gériinimde baton pasta hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Pandispanya hazirlamak B.BATON PASTALAR Pandispanya hazirlama Sanitasyon ve hijyen
Kremay! hazirlamak 1. Baton cesitleri Kremay hazirlama kurallarina uymak
Islatma surubunu hazirlamak Sade ( beyaz) baton pasta Islatma surubunu hazirlama is giysisi giymek
Ortliligu hazirlamak Kakaolu baton pasta Ortiiligu hazirlama Planh olmak
Katlara ayirmak 2. Baton hazirlama iglem Katlara ayirma Estetik olmak
Islatma surubunu kullanmak basamaklari Islatma surubunu kullanma Zaman ve enerjiyi
Ara kremay! surmek a. Hamuru hazirlama, pigirme ve | Ara kremayi sirme verimli kullanmak
ic gerecleri kullanmak sogutma ic gerecleri kullanma
Kremayi kullanmak b. Katlara ayirma Kremayi kullanma
10. Ust pandispanyayi kapatmak c. Krema hazirlama ve kullanma | 10. Ust pandispanyayi
11. Dig kremay! surmek d. I¢ geregleri hazirlama ve kapatma
12. Ortliligd kullanmak kullanma 11. Dis kremayi slirme
13. Suslemek e. Ortiligi hazirlama ve kullanma | 12. Ortlliga kullanma
14. Saklama ve servise hazirlamak | f. Dis geregleri hazirlama ve 13. Susleme

kullanma 14. Saklama ve servise
3. Saklama ve servise hazirlama hazirlama

Islemin yapilis siiresi : 2 saat
Ogrenme siresi : 12 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: YAS PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Rulo Pasta Hazirlamak

YETERLIK: Yas pastalar hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, firin, ¢esitli kaliplar, terazi, elek, 6lgu kaplari, bigak, ocak,

dograma tahtasi, krema tenceresi, karistirici, ¢cirpma teli, gesitli duylar, sos kepgesi, tepsiler, servis tabaklari, krema torbasi,

¢irpicl, rende, 1spatula, siyirma mikasi, sivama paleti, sekillendirici taraklar, sistire palet.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen tat, kivam, renk ve gériinimde rulo pasta hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Pandispanya hazirlamak
Kremay! hazirlamak
Islatma surubunu hazirlamak
Ortliligu hazirlamak

Rulo seklinde sarmak
Islatma surubunu kullanmak
Ara kremay! surmek

ic gerecleri kullanmak
Kremayi kullanmak

10. Dis kremayi slirmek

11. Ortliga kullanmak

12. Suslemek

13. Saklama ve servise
hazirlamak

C-RULO PASTALAR
1. Rulo cesitleri
a. Sade ( beyaz) rulo pasta
b. Kakaolu rulo pasta
2. Rulo hazirlama iglem basamaklari
a. Hamuru hazirlama, pisirme ve
sogutma
b. Pandispanyayi rulo yapmada
dikkat edilecek noktalar
c. Krema hazirlama ve kullanma
d. i¢ geregleri hazirlama ve
kullanma
e. Ortlligu hazirlama ve kullanma
f. Dig gerecleri hazirlama ve
kullanma
3. Saklama ve servise hazirlama

7.
8.
9.
10
11
12
13

. Pandispanya

hazirlama

. Kremay! hazirlama
. Islatma surubunu

hazirlama

. Ortliligh hazirlama
. Rulo seklinde sarma
. Islatma surubunu

kullanma

Ara kremay! surme
ic gerecleri kullanma
Kremay! kullanma

. Dis kremayi sirme
. Ortligi kullanma

. Susleme

. Saklama ve servise

hazirlama

aORrLD

. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak
is giysisi giymek
Planl olmak
Estetik olmak
Zaman ve enerjiyi
verimli kullanmak

Islemin yapilis siiresi : 2 saat

Ogrene siiresi

: 8 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :PASTACILIK

DERS :PASTA YAPIM TEKNIKLERI
MoDUL :KURU PASTALAR

KODU

SURE :40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR :Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim, arag
gerecler saglanmalidir. Sektorde arastirma yapiimalhdir. Uygulamali olarak
islenmelidir.

GENEL AMAC :Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda hamur hazirlama
tekniklerini kullanarak kuru pastalar hazirlayabilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci;

1- istenilen tat, pigkinlik, renk ve goérinimde kurabiyeler hazirlayabilecektir.

2-Kiyilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gérinimde
kuru pastalar hazirlayabilecektir.

3- Mayali hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gérinumde kuru pastalar
hazirlayabilecektir.

4- Cirpilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve
gorunumde kuru pastalar hazirlayabilecektir.

5- Pisirilerek yapilan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gérinimde
kuru pastalar hazirlayabilecektir.

6- Milféy hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve gérinimde kuru pastalar
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A. KURU PASTALAR iGiN ON HAZIRLIK
1. Kuru Pastalarin Tanimi
2. Pastaciliktaki Onemi
3. Kuru Pasta Cesitleri
a. Kurabiyeler
b. Biskuviler
c. Digerleri
Kuru Pastanin Hazirlanmasinda Kullanilan Araglar
Kuru Pastanin Hazirlanmasinda Kullanilan Geregler

ahs
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B. KURABIYELER HAZIRLAMA

1.

Kurabiye Cesitleri ve Hazirlama
a. Un kurabiyesi
b. Aci badem

c. Digerleri (ev kurabiyesi, meyveli, cikolatal vb.)

2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
3.
4. Saklanmasi

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

C. KIYILARAK HAZIRLANAN HAMURLARDAN KURU PASTALAR HAZIRLAMA

1.

apON

Cesitleri ve Hazirlama

a. Sable biskulvi

b. iki renkli biskivi

c. Marmelatli dugme biskuvi
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pigsen Uriinde Aranilan Ozellikler
Susleme ve Servise Hazirlama
Saklama

D. MAYALI HAMURLARDAN KURU PASTALAR HAZIRLAMA

-_—

arODd

EG

arODd

Cesitleri ve Hazirlama

a. Baton sale (susamli gubuk)

b. Anasonlu simit

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
Susleme ve Servise Hazirlama
Saklama

IRPILARAK HAZIRLANAN HAMURLARDAN KURU PASTALAR HAZIRLAMA
. Cesitleri ve Hazirlama

a. Landose ( torba ) biskUvi

b. Beze

c. Madlen biskuvi

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
Susleme ve Servise Hazirlama
Saklama

F. PiSIRILEREK YAPILAN HAMURLARDAN KURU PASTALAR HAZIRLAMA

1.

Cesitleri ve Hazirlama

a. Boru biskivi

b. Halka biskuivi

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pigsen Uriinde Aranilan Ozellikler
Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama
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G. MiLFOY HAMURUNDAN KURU PASTALAR HAZIRLAMA
1. Cesitleri ve Hazirlama

a. Cubuk biskuvi

b. Tuzlu biskuvi ( susamli kraker )
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
Susleme, Servise Hazirlama ve Saklama

hON
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI:Kuru Pastalar icin On Hazirlik Yapmak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta
fircasi, servis tabaklari, elek, bigak.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen tat, piskinlik, renk ve gériinimde kurabiyeler hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Kuru pastanin A. KURU PASTALAR iCIN ON 1. Araclari hazirlamak 1. Sanitasyon ve
hazirlanmasinda HAZIRLIK 2. Geregleri hijyen kurallarina
kullanilan araglari 1. Kuru pastalarin tanimi hazirlamak uymak
hazirlamak 2. Pastaciliktaki dGnemi 2. s giysisi giymek
2. Kuru pastanin 3. Kuru pasta gesitleri 3. Planli olmak
hazirlanmasinda d. Kurabiyeler 4. Zaman ve enerjiyi
kullanilan gerecleri e. Biskuviler verimli kullanmak
hazirlamak f. Digerleri
4. Kuru pastanin hazirlanmasinda
kullanilan araglar
5. Kuru pastanin hazirlanmasinda

kullanilan geregler

Islemin yapilis siiresi : 20 dakika

Ogrenme siiresi

: 1 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI:Kurabiyeler Hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta firgasi,

servis tabaklari, elek, bicak.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen tat, piskinlik, renk ve gériinimde kurabiyeler hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araglari hazirlama ve
kullanma

2. Gerecleri hazirlama ve
kullanma

3. Un kurabiyesi hamurunu
hazirlama

4. Diger kurabiyeleri

hazirlamak

Sekillendirme

Pisirme

Saklama

NOoO O

B. KURABIYELER HAZIRLAMA
Kurabiye c¢esitleri ve hazirlama

1.

a. Un Kkurabiyesi
b. Aci badem

c. Digerleri (ev kurabiyesi,
meyveli, ¢ikolatali vb.)

noktalar

. Pisirmede dikkat edilecek

Pisen urinde aranilan 6zellikler

Saklanmasi

o s

N

. Araglari hazirlama ve

kullanma

. Geregleri hazirlama

ve kullanma

Un kurabiyesi
hamurunu
hazirlama

Diger kurabiyelerin
hazirlama
Sekillendirme
Pisirme

Saklama

Al

. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

Is giysisi giymek
Planh olmak
Estetik olmak
Zaman ve enerjiyi
verimli kullanmak

i__§lemin yapilig suresi :1 saat
Ogrenme suresi : 3 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Kiyilarak Yapilan Hamurlardan Kuru Pastalar Hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta
fircasi, servis tabaklari, elek, bigak.

ISLEMIN STANDARDI: Kiyilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gériinimde kuru pastalar

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak C. KIYILARAK HAZIRLANAN 1. Aragclari hazirlamak 1. Sanitasyon ve
2. Gerecleri hazirlamak HAMURLARDAN KURU PASTALAR 2. Geregleri hijyen kurallarina
3. Biskuvi hamurunu HAZIRLAMA hazirlamak uymak
hazirlamak 1. Cesitleri ve hazirlama 3. Biskuvi hamurunu 2. s giysisi giymek
4. Sekillendirmek a. Sable bisklvi hazirlamak 3. Planli olmak
5. Pisirmek b. iki renkli biskiivi 4. Sekillendirmek 4. Estetik olmak
6. Susleme ve servise c. Marmelatli dugme biskuvi 5. Pisirmek 5. Zaman ve enerjiyi
hazirlamak 2. Pisirmede dikkat edilecek 6. Susleme ve servise verimli kullanmak
7. Saklamak noktalar hazirlamak
3. Pisen urtinde aranilan 6zellikler | 7. Saklamak
4. Susleme ve servise hazirlama
5. saklama
islemin yapilis siiresi :1 saat
Ogrenme siiresi : 5 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4 ISLEMIN ADI: Mayali Hamurlardan Kuru Pastalar Kuru Pastalar Hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta

firgasi, servis tabaklari, elek, bigak.

ISLEMIN STANDARDI: Mayali hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve goriiniimde kuru pastalar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak D. MAYALI HAMURLARDAN KURU 1. Araglari hazirlamak 1. Sanitasyon ve
2. Gerecleri hazirlamak PASTALAR HAZIRLAMA 2. Geregleri hazirlamak hijyen kurallarina
3. Hamuru hazirlamak 1. Cesitleri ve hazirlama 3. Hamuru hazirlamak uymak
4. Sekillendirmek a. Baton sale (susamli gubuk) 4. Sekillendirmek 2. s giysisi giymek
5. Pisirmek b. Anasonlu simit 5. Pisirmek 3. Planli olmak
6. Susleme ve servise 2. Pisirmede dikkat edilecek 6. Susleme ve servise 4. Estetik olmak
hazirlamak noktalar hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi
7. Saklamak 3. Pisen Urinde aranilan 6zellikler | 7. Saklamak verimli kullanmak
4. Susleme ve servise hazirlama
5. Saklama

Islemin yapilis siiresi : 2 saat
Ogrenme siiresi : 5 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: Pastacilik

IS: Kuru pastalar hazirlamak

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Kuru Pastalar Hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta
firgasi, servis tabaklari, elek, bigak,

ISLEMIN STANDARDI: Cirpilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gériniimde kuru pastalar

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak E. CIRPILARAK HAZIRLANAN 1. Araglari hazirlamak 1. Sanitasyon ve

2. Geregleri hazirlamak HAMURLARDAN KURU PASTALAR 2. Gerecleri hazirlamak hijyen kurallarina

3. Hamuru hazirlamak HAZIRLAMA 3. Hamuru hazirlamak uymak

4. Sekillendirmek 1. Cesitleri ve hazirlama 4. Sekillendirmek 2. s giysisi giymek

5. Pigirmek a. Landose ( torba ) biskUvi 5. Pisirmek 3. Planli olmak

6. Susleme ve servise b. Beze 6. Susleme ve servise 4. Estetik olmak
hazirlamak c. Madlen biskuvi hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi

7. Saklamak 2. Pisirmede dikkat edilecek 7. Saklamak verimli kullanmak

noktalar

Pisen urinde aranilan 6zellikler
Susleme ve servise hazirlama
Saklama

oW

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6 ISLEMIN ADI: Pisirilerek yapilan hamurlardan kuru pastalar hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta firgasi,
servis tabaklari, elek, bicak.

ISLEMIN STANDARDI: Pisirilerek yapilan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve gériinimde kuru pastalar
hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak F. PISIRILEREK YAPILAN 8. Aragclari hazirlamak 1. Sanitasyon ve
2. Gerecleri hazirlamak HAMURLARDAN KURU PASTALAR 9. Geregleri hazirlamak hijyen kurallarina
3. Hamuru hazirlamak HAZIRLAMA 10.Hamuru hazirlamak uymak
4. Sekillendirmek 1. Cesitleri ve hazirlama 11. Sekillendirmek 2. s giysisi giymek
5. Pisirmek a. Boru biskuvi 12. Pisirmek 3. Planli olmak
6. SuUsleme ve servise b. Halka biskuvi 13.Susleme ve servise 4. Estetik olmak
hazirlamak 2. Pisirmede dikkat edilecek hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi
7. Saklamak noktalar 14. Saklamak verimli kullanmak
3. Pisen urinde aranilan 6zellikler
4. Susleme, servise hazirlama ve
saklama

Islemin yapili siiresi : 2 saat
Ogrenme siresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 7 ISLEMIN ADI: Milféy (foyote)hamurundan kuru pastalar hazirlamak

YETERLIK: Kuru pastalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Firin, tepsiler, calisma tezgahi, kopatlar, kaliplar, merdane, rulet, yumurta
fircasi, servis tabaklari, elek, bigak.

ISLEMIN STANDARDI: Milféy hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve gériinimde b kuru pastalar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Araglari hazirlamak G. MILFOY HAMURUNDAN KURU 1. Araglari hazirlamak 1. Sanitasyon ve

2. Gerecleri hazirlamak |PASTALAR HAZIRLAMA 2. Geregleri hazirlamak hijyen kurallarina

3. Hamuru hazirlamak 1. Cesitleri ve hazirlama 3. Hamuru hazirlamak uymak

4. Sekillendirmek c. Cubuk biskuvi 4. Sekillendirmek 2. s giysisi giymek

5. Pisirmek d. Tuzlu biskavi ( susaml kraker ) 5. Pisirmek 3. Planli olmak

6. Susleme ve servise 2. Pisirmede dikkat edilecek 6. Susleme ve servise 4. Estetik olmak
hazirlamak noktalar hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi

7. Saklamak 3. Pisen Urunde aranilan 6zellikler 7. Saklamak verimli kullanmak

4. Susleme, servise hazirlama ve

saklama

i__§lemin yapilisg suresi : 3 saat
Ogrenme siresi : 6 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK —ICECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : PASTACILIK

DERS : PASTA YAPIM TEKNIKLERI
MODUL : TART, TARTOLET VE PAYLAR
KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR :Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim, arag-
gereglerin saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir. Sektérde arastirma
yapiimalidir.

GENEL AMAC :Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
ariinun ozelligine uygun olarak tart, tartdlet ve paylar hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1-Tart ve tartdlet hazirlayip uygun gerecleri kullanarak susleyebilecek ve
servise hazirlayabilecektir.

2- Paylar hazirlayip uygun gerecleri kullanarak susleyebilecek ve servise
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.TART VE TARTOLETLER
1. Tart ve Tartéletin Tanimi
2. Ozellikleri ve Cesitleri
3. Tart ve Tartolet Hamuru Hazirlamada Kullanilan Araglar
a. Tart ve pay kaliplari
b. Tartdlet kaliplari
Hamurun Hazirlanmasinda Kullanilan Gereglerin Genel Ozellikleri
Hamur Hazirlama
Hamurun Kaliba Yerlestirilmesi
i¢ Geregleri Kullanimi
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
. Kaliptan Cikarmada Dikkat Edilecek Noktalar
10 Suslemede Kullanilan Geregler
a. Marmelat
b. Jole (i1slak)
c. Meyveler (taze, konserve)
d. File findik,toz fistik

‘°9°?‘9’$":"‘
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e. Meyve sekerlemeleri
f. Krem santi
g. Isvigre merengi

B.PAYLAR
1. Paylarin Tanimi ve Ozellikleri
2. Alt Hamuru Kaliba Yerlestirme
3. i Gereglerin Kullanimi
a. Meyveler (taze)
b. Sote edilen ve surup igcinde pigirilen meyveler
4. Strosel
5. Ust Hamurun Kapatilmasi
a. Kafes seklinde
b. Tamamini kapatarak
6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
7. Kaliptan Gikarma
8. Servise Hazirlanmasi
9. Saklanmasi
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: TART, TARTOLET VE PAY HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Tart ve Tartélet Hazirlamak

YETERLIK: Tart, tartdlet ve paylar hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, firin, merdane, tart ve tartélet kaliplari, firga, bicak, dograma

tahtasi, duylar, krema torbasi.

ISLEMIN STANDARDI: Tart ve tartélet hazirlayip uygun gerecleri kullanarak siisleyebilecek ve servise hazirlayabilecektir.

Hamurun kaliba yerlestiriimesi

ic gerecleri kullanimi

Pisirmede dikkat edilecek noktalar
Kaliptan ¢ikarmada dikkat edilecek
noktalar

10. Suslemede kullanilan gerecler
a. Marmelat

b. Jole (1slak)

c. Meyveler (taze, konserve)

©ooNOoOO

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak A.TART VE TARTOLETLER Araclari hazirlama 1. Sanitasyon ve
2. Hamuru hazirlamak 1. Tart ve tartoletin tanimi Hamuru hazirlama hijyen kurallarina
3. Hamuru dinlendirmek 2. Ozellikleri ve cesitleri Hamuru dinlendirme uymak
4. ic gerecleri hazirlamak 3. Tart ve tartolet hamuru hazirlamada ic gerecleri hazirlama |2. is giysisi giymek
5. i¢ gerecleri kullanmak kullanilan araglar ic gerecleri kullanma | 3. Planli olmak
6. Pigirmek a. Tart ve pay kaliplari Pisirme 4. Estetik olmak
7. Kaliptan ¢ikarmak b. Tartdlet kaliplari Kaliptan ¢ikarma 5. Zaman ve enerjiyi
8. Suslemek 4. Hamurun hazirlanmasinda kullanilan Sisleme verimli kullanmak
9. Servise hazirlamak gereclerin genel o6zellikleri Servise hazirlama
10. Saklamak Hamur hazirlama 10. Saklama




d. File findik,toz fistik
e. Meyve sekerlemeleri
f. Krem santi

g. Isvigre merengi

i__§lemin yapihis suresi : 2 saat

Ogrenme suresi

: 16 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: TART, TARTOLET VE PAYLAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Paylar Hazirlamak

YETERLIK: Tart, tartdlet ve paylar hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, firin, merdane, tart ve tartdlet kaliplari, firga, bigak, dograma

tahtasi, duylar, krema torbasi

ISLEMIN STANDARDI: Paylar hazirlayip uygun geregcleri kullanarak siisleyebilecek ve servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araglari hazirlamak

. Hamuru hazirlamak

. Hamuru dinlendirmek

. I¢ gerecleri hazirlamak
. ¢ gerecleri kullanmak

. Pisirmek

. Kaliptan ¢ikarmak

. Suslemek

. Servise hazirlamak

0. Saklamak

2 OO ~NOOOAPS,WN -

B.PAYLAR

1. Paylarin tanimi ve 6zellikleri
2. Alt hamuru kaliba yerlestirme
3. i¢ gereclerin kullanimi
a. Meyveler (taze)
b. Sote edilen ve surup icinde
pisirilen meyveler
4. Strosel
5. Ust hamurun kapatiimasi
a. Kafes seklinde
b. Tamamini kapatarak
6. Pisirmede dikkat edilecek
noktalar
7. Kaliptan ¢cikarma
8. Servise hazirlanmasi
9. Saklanmasi

1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

. Araglari hazirlamak

. Hamuru hazirlamak

. Hamuru dinlendirmek

. ic gerecleri hazirlamak
ic gerecleri kullanmak

. Pisirmek

. Kaliptan ¢ikarmak

. Suslemek

. Servise hazirlamak

0. Saklamak

aORrLN

. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak
is giysisi giymek
Planh olmak
Estetik olmak
Zaman ve enerjiyi
verimli kullanmak

i§lemin yapilig suresi : 2 saat

Ogrenme siiresi

: 16 saat
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