............ TATLI YAPIM TEKNIKLERI ...... DERSI

Dersin Modaiilleri Kazandirilan Yeterlikler
Basit Tathlar Basit tatlilar yapmak
Satla Tathlar Satlu tatlilar hazirlamak
Meyve Tathlar Meyve tatlilari hazirlamak
Tahil Tathlan Tahil tathlari hazirlamak
Hamur Tatlilari Hamur tathlar hazirlamak
Baklava Baklavalar hazirlamak




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI TATLI YAPIM TEKNIKLERI
ALAN YiYECEK ICECEK HiZMETLERI
MESLEK / DAL PASTACILIK
DERSIN OKUTULACAST | 5 v, 6 Donem
SURE Haftada 6 ders saati

. Temel tathlar ile gesgitleri, tatli hazirlama yontem ve teknikleri
DERSIN TANIMI ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye, basit tathlar, hamur tatlilari, sutlu tathlar,

DERSIN AMACI meyve tatlilari, tahil tathlari ve baklava hazirlama

yeterliklerinin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu dersin sonunda:

Basit Tatllar modull ile basit tathlar yapmak

Sutla Tathlar moduli ile sutla tathlar hazirlamak,
Meyve Tathlari modull ile meyve tathlari hazirlamak,
Hamur Tathlari moduld ile hamur tatlilari hazirlamak,
Tahil Tathilari modulu ile tahil tathlari hazirlamak,

. Baklavalar modulu ile baklavalar hazirlamak
yeterlikleri kazandirilacaktir.

oM~

DERSIN iGERIGI

Bu ders;

Basit tatlilar

Ocak Uzerinde sutlu tathlar

Firinda satlu tathlar

Dondurarak sutlu tathlar,

Tark mutfagina 6zgl meyve tathlari,

Uluslararasi meyve tatlilari,

Asure,

Helvalar,

. Zerde,

10.Mayali hamurlardan hazirlanan tatllar,
11.Pisirilerek yapilan hamurlardan hazirlanan tathlar
12.Cirpilarak yapilan hamurlardan hazirlanan tathlar
13.Kadayif gesitleri,

14.Baklavalar

konularini icermektedir.

©CENDO WM =

YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢ézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup ¢alismasi, tartisma, uygulamali gosteri, soylesi, sohbet,
konferans, panel, gergek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,
gezi, arastirma, gorugsme, proje hazirlama, deney, uygulama
vb.

EGITiM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

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




OLGME VE
DEGERLENDIRME

Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler olguldr.
Her modulin sonunda kazanilan yeterlikler dlgular.
Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore 6lgme ve degerlendirme yapilacaktir.

WN =

OGRETMEN/EGITICI

1. Lisans egitimi almig, alaninda sektor deneyimi olan
ogretmenler,

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

IS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili aragtirma-gozlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluslari ve
isletmeler ile igbirligi yapilabilir.




ALAN
MESLEK /DAL
DERS

MODUL

KODU

SURE

ON KOSUL

ACIKLAMALAR

MODUL BIiLGi SAYFASI

:YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI
: PASTACILIK
:TATLI YAPIM TEKNIiKLERI

: BASIT TATLILAR

:40/24

: Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli

donanim arag ve geregler saglanmalidir.

GENEL AMAC

:Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine gére;

uygun gorunum, tat ve piskinlikte basit tatllar hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1. Teknigine gore; uygun goérunum, tat ve pigkinlikte sutlu tathlar
hazirlayabilecektir.

2. Teknigine gore; uygun gorunum, tat ve pigkinlikte kolay hamur tathlar
hazirlayabilecektir.

3. Teknigine gore; uygun goérunum, tat ve pigkinlikte hazir Grunleri kullanarak
tathlar hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.SUTLU TATLILAR

Cesitleri
Muhallebi
Sutlag
Kazandibi

Hazirlamada Kullanilan Geregler

Hazirlanmasi

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Servise Hazirlanmasi
Pisen Urunde Aranilan Ozellikler

B.KOLAY HAMUR TATLILARI

1.Cesitleri

a. Kalbura basti

b. Sekerpare
2.Suruplar

3.Hazirlamada Kullanilan Geregler
4.Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar



5.Servise Hazirlanmasi
6.Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

C.HAZIR URUNLER KULLANARAK TATLILAR HAZIRLAMA
1.Cesitleri
a. Gullag
b. Ekmek kadayifi
2.Hazirlamada Kullanilan Geregler
3.Hazirlanmasi
4.Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
5.Servise Hazirlama
6.Hazirlanan Uriinde Aranan Ozellikler



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK,

IS:BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Siitlii Tatllar Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapma

RTAM (arag¢ gereg, donanim ve kosullar ): Ocak, ¢calisma tezgahi ,tencere, kaseler, kasik, firin, kepge, ¢irpma teli, tepsi.

ISLEMIN STANDARTI : Teknigine gére uygun goriiniim tat ve piskinlikte sitli tathlar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak A. SUTLU TATLILAR 1. Araglari segmek ve 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Geregleri hazirlamak 1. Cesitleri hazirlama kurallarina uymak
3. Pisirme a. Muhallebi 2. Geregleri segmek ve 2. Planli olmak
4. Servise hazirlama b. Sutlag hazirlama 3. s giysisi kullanma
c. Kazandibi Sutlag hazirlama 4. Zaman ve enerjiyi verimli

2.Hazirlamada kullanilan gerecler

3.Hazirlanmasi

4.Pisirmede dikkat edilecek
noktalar

5.Servise hazirlanmasi

6.Pisen urinde aranilan ozellikler

Muhallebi hazirlama
Kazandibi hazirlama
Servise hazirlama

o0 R W

kullanma

Islemin yapilis siiresi :

Ogrenme siresi

4 ders saati
8. ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Kolay Hamur Tatlilari Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapmak

ORTAM (ara¢ gere¢, donanim ve kosullar ):Calisma tezgahi, firin, tepsi, tencere, firga, kasik, limon sikacagi.

ISLEMIN STANDARTI : Teknigine gére uygun gériiniim tat ve piskinlikte kolay hamur tatllari hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
. Araclari hazirlamak B. KOLAY HAMUR 1. Araclari segmek ve 1. Sanitasyon ve hijyen
. Geregleri hazirlamak TATLILARI hazirlama kurallarina uymak
. Hamuru hazirlamak 1.Cesitleri 2. Geregleri segcmek ve is giysisi kullanmak

. Sekil vermek

. Pisirmek

. Serbet vermek

. Servise hazirlamak

NoOoah~hWON=-

c. Kalbura basti

d. Sekerpare
2.Suruplar
3.Hazirlamada kullanilan

geregler
4.Hazirlamada dikkat

edilecek noktalar
5.Servise hazirlanmasi
6.Pisen Urlnde aranilan

ozellikler

hazirlama
. Hamuru hazirlama
. Sekil verme
. Pigirme
. Serbet verme
. Servise hazirlama

NOoO OVhW

Planli kullanmak
Temiz ve dizenli olmak
Pratik olmak

QbR owh

Islemin yapilis siiresi
Ogrenme siresi

: 5 ders saati
8. ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK, IS: BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK
ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Hazir Uriinler Kullanarak Tatlilar
Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapmak

ORTAM (ara¢ gereg¢, donanim ve kosullar ): Tepsiler, calisma tezgahi, 6lct kaplari, dograma tahtasi, bigcak, tencere, firgalar,

tava.

ISLEMIN STANDARTI : Teknigine gdre uygun gériiniim tat ve piskinlikte hazir Griinleri kullanarak tathlar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak C-HAZIR URUNLER 1. Araglari segme 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Geregleri hazirlamak KULLANARAK TATLILAR hazirlama kurallarina uymak
3. Serbet hazirlamak HAZIRLAMA 2. Gerecleri segme 2. Planh olmak
4. Serbet vermek 1.Cesitleri hazirlama 3. s giysisi kullanmak
5. ic gerecleri hazirlama ve a. Gullag 3. Kadayifi hazirlama 4. Estetik olmak
kullanmak b. Ekmek kadayifi 4. Serbet hazirlama 5. Dikkatli olmak

6. Sekillendirmek 2.Hazirlamada kullanilan geregler | 5. Serbet vermek 6. Zaman ve enerjiyi
7. Servise hazirlamak 3.Hazirlanmasi 6. Gullaci hazirlama verimli kullanmak
8. Saklamak 4.Hazirlamada dikkat edilecek 7. Servise hazirlama

noktalar.

5.Servise hazirlama

6.Hazirlanan drinde aranan

Ozellikler
Islemin yapilis siiresi : 5ders saati
Ogrenme siiresi : 8. ders saati




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK —ICECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : PASTACILIK

DERS : TATLI YAPIM TEKNIKLERI
MoDUL : SUTLU TATLILAR

KODU

SURE : 40/24

ON KOSUL

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

GENEL AMAC : Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
ariinun ozelligine uygun olarak sutlu tatlilar hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;

1-Urlin gesidine ve usuliine uygun olarak ocak tizerinde stlii tatlilar
hazirlayabilecektir.

2- Uriin gesidine ve usuliine uygun olarak firinda sitli tatlilar pisirebilecektir.

3- Uriin gesidine ve usuliine uygun olarak dondurarak sitlii tatlilari
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A. SUTLU TATLILAR
Sutiin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar
Pastorize sut
Sterilize sut
Sutla Tathlarin Tanimi
Siitlii Tathlarin Tirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi
Siitlii Tathilarin Yapiminda Kullanilan Araglarin Ozellikleri
Siitlii Tathlarin Yapiminda Kullanilan Yardimei Gereglerin Ozellikleri
Ocak Uzerinde Hazirlanan Sitlii Tatlilar
Uriin gesitleri ve hazirlanmasi
Muhallebi
Sutlag
Keskul
Kazandibi
Tavukgogsu
Pisirmede dikkat edilecek noktalar
Pisen Grunde aranilan ozellikler



Susleme ve servise hazirlama

B. FIRINDA SUTLU TATLILAR
Firinda Pisirilerek Hazirlanan Siitlu Tathlar
Uriin Cesitleri ve Hazirlamasi
a. Krem karamel
b. Sufle
c. Digerleri
Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pigen Uriinde Aranilan Ozellikler
Susleme ve Servise Hazirlama

C. DONDURARAK HAZIRLANAN SUTLU TATLILAR

Uriiniin Cesitleri ve Hazirlanmasi

a. Parfe

b. Bavaruva

c. Dondurma

Vanilyali

Kakaolu

Meyveli
Dondurarak Tath Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
Siisleme ve Servise Hazirlama

10



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: SUTLU TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Ocak Uzerinde Siitlii Tathlar Hazirlamak

YETERLIK: Siitlii tathlar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Ocak, firin, tencere, tepsiler, kaseler, sufle kaliplari, spatil, dl¢u kaplari, terazi,

kasik, kepce, buzdolabi.

ISLEMIN STANDARDI: Uriin gesidine ve usuliine uygun olarak ocak tizerinde sitlii tatlar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI BECERI TAVIR

1. Esas geregleri A. SUTLU TATLILAR 1. Esas geregleri 1. Sanitasyon ve

hazirlamak

2. Yardimci geregleri ilave
etmek

3. Tathyi pisirmek

4. Suslemek ve servise
hazirlamak

1.

w N

Satun kullaniminda dikkat edilecek segcmek hijyen kurallarina
noktalar 2. Yardimci geregleri uymak

a. Pastorize sut ilave etmek Is giysisi giymek

b. Sterilize sut 3. Tathyi pisirmek Planli olmak
Satla tathilarin tanimi 4. Suslemek ve servise Estetik olmak
Satla tathilarin Turk mutfagindaki yeri hazirlamak Zaman ve enerjiyi
ve dnemi verimli kullanmak
Satla tathilarin yapiminda kullanilan
aracglarin ozellikleri
Satla tathilarin yapiminda kullanilan
yardimci gereglerin 6zellikleri
Ocak Uzerinde hazirlanan sutlu tathlar

a. Uriin cesitleri ve hazirlanmasi

Muhallebi

Sutlag

Keskul

Kazandibi

Tavukgogsu

ahRwb
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b. Pisirmede dikkat edilecek noktalar
c. Pisen Urunde aranilan ozellikler
d. Susleme ve servise hazirlama

Islemin yapilis siiresi: 1 saat

Ogrenme siresi

: 12 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: SUTLU TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Firinda Sitlii Tath Hazirlamak

YETERLIK: Siitli tathlar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, tencere, kepce, tepsi, kaseler, krem karamel kaliplari, sufle kaliplari,

Ispatula, olcu kaplari, terazi.

ISLEMIN STANDARDI: Uriin cesidine ve usuliine uygun olarak firinda stli tatlilar pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Esas geregleri B. FIRINDA SUTLU TATLILAR 1. Esas geregleri 1. Sanitasyon ve hijyen
hazirlamak 1. Firinda pisirilerek hazirlanan hazirlamak kurallarina uymak
2. Yardimcl geregleri ilave sutlt tatlilar 2. Yardimci gerecleriilave | 2. Is giysisi giymek
etmek 2. Urln cesitleri ve hazirlamasi etmek 3. Planli olmak
3. Firini hazirlamak d. Krem karamel 3. Firini hazirlamak 4. Estetik olmak
4. Tathyi pigirmek e. Sufle 4. Tathyi pigirmek 5. Zaman ve enerjiyi
5. Suslemek ve servise f. Digerleri 5. Suslemek ve servise verimli kullanmak
hazirlamak 3. Pisirmede dikkat edilecek hazirlamak
noktalar
4. Pisen Urinde aranilan
ozellikler
5. Susleme ve servise

hazirlama

i__§lemin yapilig suresi : 1 saat
Ogrenme suresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: SUTLU TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Dondurarak siitlii tath hazirlamak

YETERLIK: Sitli tathilar hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg¢, donanim ve kosullar): Ocak, firin, tencere, kepge, tepsi, kaseleri, krem karamel kaliplari, sufle

kaliplari, 1spatula

ISLEMIN STANDARDI: Uriin cesidine ve usuliine uygun olarak dondurarak sitli tatlilar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Esas gerecleri C. DONDURARAK HAZIRLANAN 1. Esas gerecleri 1. Sanitasyon ve
hazirlamak SUTLU TATLILAR secmek hijyen kurallarina
2. Yardimci geregleri ilave 1. Urliniin gesitleri ve hazirlanmasi| 2. Yardimci geregleri uymak
etmek a. Parfe ilave etmek 2. s giysisi giymek
3. Tathyr hazirlamak b. Bavaruva 3. Tathyr hazirlamak 3. Planli olmak
4. Suslemek ve servise c. Dondurma 4. Suslemek ve servise | 4. Estetik olmak
hazirlamak Vanilyali hazirlamak 5. Zaman ve enerjiyi
Kakaolu verimli kullanmak
Meyveli
2. Dondurarak tath hazirlamada
dikkat edilecek noktalar
3. Susleme ve servise hazirlama

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 6 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK - IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : PASTACILIK

DERS : TATLI YAPIM TEKNIKLERI
MODUL : MEYVE TATLILARI

KODU

SURE : 40/16

ON KOSUL

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

GENEL AMAC : Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
uriinun ozelligine uygun olarak meyve tatlilari hazirlayabilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci;

1-Turk mutfagina 6zgu meyve tathlarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve
gbrunuimde pigirerek servise hazir hale getirebilecektir.

2- Uluslararasi meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gorinuimde
pisirerek servise hazir hale getirebilecektir

ICERIK

A. TURK MUTFAGINA OZGU MEYVE TATLILARI

1. Meyvelerin Kullanim Ozelliklerine Gore Siniflandiriimasi
a. Taze meyveler
b. Kuru meyveler
Meyve Tathlarinin Moniideki Yeri ve Onemi
Hazirlanmasinda Kullanilan Arag¢ ve Geregler
Meyvelerin Hazirlamasinda ve Kullaniimasinda Dikkat Edilecek Noktalar
Meyve Tathlarinin Saklanmasi
Tiirk Mutfagina Ozgii Meyve Tatlilarinin Hazirlanmasi
a. Meyve tatllarinin Turk mutfaginda yeri ve 6nemi
— Turk mutfagina 6zgu meyve tatli gesitleri ve hazirlanmasi
Ayva tatlisi
Tarbanl elma
Kabak tatlisi
incir tathsi
Kayisi tatlisi

o Digerleri

b. Pisen urtnde aranilan 6zellikler

o0k wN
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c. Susleme ve servise hazirlama

B. ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI
1. Cesitleri ve Hazirlanmasi
a. Peach Melba-(Peche Melba)
b. Meyveli kuplar
c. Meyveli pelteler
d. Meyve salatalari
e. Armut tathsi
f. Digerleri
2. Hazirlanan Uriinde Aranilan Ozellikler
3. Sisleme ve Servise Hazirlama
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Tirk Mutfagina Ozgii Meyve Tatlilari Hazirlamak

YETERLIK: Meyve tatllari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): ): Calisma tezgahi, ocak, firin, tencere, tepsiler, bigcak, meyve oyacagi, kasik,

dograma tahtasi, kastrol, kaseler, kup bardaklari, servis tabaklari, kiuivet, kevgir, karigtirici.

ISLEMIN STANDARDI: Tiirk mutfagina 6zgii meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gériiniimde pisirerek servise

hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Meyveleri hazirlamak

2. Yardimci geregleri
hazirlamak

3. Uriinin 6zelligine
uygun olarak islem
basamaklarini
uygulayarak tathyi
hazirlamak

4. Suslemek ve servise
hazirlamak

5. Saklamak

N —

. Meyveleri hazirlamak
. Yardimci geregleri

hazirlamak

Uriiniin 6zelligine uygun
olarak iglem
basamaklarini
uygulayarak tatlyi
hazirlamak

Suslemek ve servise
hazirlamak

Saklamak

aORLODN

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 : 8 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Uluslararasi Meyve Tatlilari Hazirlamak

YETERLIK: Meyve tatlilari hazirlamak

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): ): Calisma tezgahi, ocak, firin, tencere, tepsiler, bicak, meyve oyacagi, kasik,

dograma tahtasi, kastrol, kaseler, kup bardaklari, servis tabaklari, kivet, kevgir, karistirici.

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi meyve tatllarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gériiniimde pisirerek servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Meyveleri hazirlamak B. ULUSLARARASI MEYVE 1. Meyveleri hazirlamak 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Yardimci geregleri TATLILARI 2. Yardimci geregleri kurallarina uymak
hazirlamak 1. Cesitleri ve hazirlanmasi hazirlamak 2. Is giysisi giymek
3. Uriiniin ézelligine uygun a. Peach Melba-(Peche 3. Uriiniin ézelligine uygun 3. Planli olmak
olarak iglem Melba) olarak iglem 4. Estetik olmak
basamaklarini b. Meyveli kuplar basamaklarini 5. Zaman ve enerjiyi
uygulayarak tatlyi c. Meyveli pelteler uygulayarak tatlyi verimli kullanmak
hazirlamak d. Meyve salatalari hazirlamak
4. Suslemek ve servise e. Armut tathsi 4. Suslemek ve servise
hazirlamak f. Digerleri hazirlamak
5. Saklamak 2. Hazirlanan Urinde 5. Saklamak

aranilan ozellikler
3. Susleme ve servise
hazirlama

i_§lemin yapilig suresi : 1 saat
Ogrenme suresi : 8 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK — IGECEK HiZMETLER
MESLEK/DAL  : PASTACILIK-ASGILIK

DERS : TATLI YAPIM TEKNIKLERI
MODUL : TAHIL TATLILARI

KODU

SURE : 40/16

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
arinun ozelligine uygun olarak tahil tathlari hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;

1- Istenilen kivam, lezzet ve gériinimde asure pisirip servise hazir hale
getirebilecektir.

2- Istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde helva pisirip servise hazir hale
getirebilecektir.

3- istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde zerde pisirip servise hazir hale
getirebilecektir.

ICERIK
A. ASURE )
1. Turk Mutfaginda Yeri ve Onemi
2. Asure Hazirlamada Kullanilan Arag Geregler
3. Asure Hazirlama ve Pigirme Iglem Basamaklari
4. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
5. Suslemek ve Servise Hazirlama
6. Saklama
B. HELVALAR

-_—

Tiirk Mutfaginda Yeri ve Onemi
2. Helva Cesitleri
a. Irmik helvasi
b. Un helvasi
c. Diger helva gesitleri
3. Helva Hazirlamada Kullanilan Ara¢ Geregler
4. Helvayi Hazirlama ve Pigirme islem Basamaklari
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5. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

6.
7.

Sisleme ve Servise Hazirlama
Saklama

C. ZERDE

oanpLON=

Tiirk Mutfaginda Yeri ve Onemi

Zerde Hazirlamada Kullanilan Arag¢ ve Geregler
Zerde Hazirlama ve Pisirme islem Basamaklari
Pisen Zerdede Aranilan Ozellikler

Susleme ve Servise Hazirlama

Saklama
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK-ASCILIK

iS: TAHILLARDAN TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Asure Pisirmek

YETERLIK: Tahil tatlilari hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ocak, basingli tencere, tencereler, kasik, bigak, kepce,

dograma tahtasi, kaseler, rende, havan, kastrol, buzdolabi.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen kivam, lezzet ve gériinimde asure pisirip servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari segmek ve A. ASURE 1. Araglari segmek ve 1. Sanitasyon ve
hazirlamak 1. Tark mutfaginda yeri ve 6nemi hazirlamak hijyen kurallarina
2. Geregleri segmek ve 2. Asure hazirlamada kullanilan 2. Gerecleri segmek ve uymak
hazirlamak arac geregler hazirlamak 2. s giysisi giymek
3. Kuru baklagil ve 3. Asure hazirlama ve pigirme iglem | 3. Kuru baklagil ve 3. Planli olmak
tahillar 1slatmak basamaklari tahillar 1slatmak 4. Estetik olmak
4. Kuru baklagil ve 4. Pisen urunde aranilan ozellikler 4. Kuru baklagil ve 5. Zaman ve enerjiyi
tahillari haglamak 5. Suslemek ve servise hazirlama tahillar haglamak verimli kullanmak
5. Diger gerecleri ilave 6. Saklama 5. Diger gerecleri ilave
etmek etmek
6. Pisirmek 6. Pisirmek
7. Suslemek ve servise 7. Suslemek ve servise
hazirlamak hazirlamak
8. Uygun kosullarda 8. Uygun kosullarda
saklamak saklamak
islemin yapilig siiresi : 2 saat
Ogrenme siiresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: TAHIL TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Helva Pisirmek

YETERLIK: Tahil tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, tencere, tahta kasik, dl¢t kaplari, kase, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen kivam, lezzet ve gériinimde helva pisirip servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari segmek ve B. HELVALAR 1. Araglari segmek ve 1. Sanitasyon ve hijyen
hazirlamak 1. Tark mutfaginda yeri ve hazirlamak kurallarina uymak
2. Geregleri segmek ve onemi 2. Gerecleri segmek ve 2. s giysisi giymek
hazirlamak 2. Helva cesitleri hazirlamak 3. Planli olmak
3. Urln gesidine gdre unu a. irmik helvasi 3. Uriin gesidine gore unu 4. Estetik olmak
veya irmigi kavurmak b. Un helvasi veya irmigi kavurmak 5. Zaman ve enerjiyi
4. Fistigi ilave etmek c. Diger helva cesitleri 4. Fistigi ilave etmek verimli kullanmak
5. Surubu ilave etmek 3. Helva hazirlamada 5. Surubu ilave etmek
6. Pisirmek kullanilan arag gerecler 6. Pisirmek
7. Demlendirmek 4. Helvayi hazirlama ve 7. Demlendirmek
8. Sekil vermek pisirme islem basamaklari 8. Sekil vermek
9. Suslemek ve servise 5. Pisen urlnde aranilan 9. Suslemek ve servise
hazirlamak ozellikler hazirlamak
10.Uygun kosullarda 6. Susleme ve servise 10.Uygun kosullarda
saklamak hazirlama saklamak
7. Saklama

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

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: TAHIL TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Zerde pisirmek

YETERLIK: Tahil tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ocak, tencere, kasik, kepge, kaseler, havan, kastrol,

buzdolabi.

ISLEMIN STANDARDI: istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde zerde pisirip servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari se¢gmek ve
hazirlamak

2. Geregleri segmek ve
hazirlamak

3. Pigirmek

4. Suslemek ve servise
hazirlamak

5. Uygun kosullarda saklamak

C. ZERDE

1.

2.

3.

Tark mutfaginda yeri ve
onemi

Zerde hazirlamada
kullanilan arag ve gerecler
Zerde hazirlama ve
pisirme islem basamaklari
Pisen zerdede aranilan
ozellikler

Susleme ve servise
hazirlama

Saklama

P w

. Araclari segcmek ve

hazirlamak
Gerecleri segcmek
ve hazirlamak
Pisirmek
Suslemek ve
servise hazirlamak
Uygun kosullarda
saklamak

aORrLOD

. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

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

i__§lemin yapihis suresi : 40 Dakika
Ogrenme siresi : 4 saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : PASTACILIK-

DERS : TATLI YAPIM TEKNIKLERI

MODUL : HAMUR TATLILARI

KODU :

SURE : 40/24

ON KOSUL : Mayali hamurlar, pigirilerek yapilan hamurlar, 6zlestirilerek

hazirlanan hamurlar, milféy hamurlari, ¢irpilarak yapilan hamurlar, kiyilarak
hazirlanan hamurlar, krema, sos, suruplar, sanitasyon ve hijyen, kigisel bakim
modullerini basarmis olmak.

ACIKLAMA : Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli
donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmeli, sektorde
arastirma yapilimalidir.

GENEL AMACLAR: Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda hamur tatlilari
hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;
1-Teknigine uygun olarak mayali hamurlardan tatlilar yapabilecektir.
2-Teknigine uygun olarak pisirilerek yapilan hamurlardan tathlar yapabilecektir.
3-Teknigine uygun olarak ¢irpilarak yapilan hamurlardan tatlilar yapabilecektir.
4-Teknigine uygun olarak kadayif ¢esitleri yapabilecektir.

ICERIK

A. MAYALI HAMUR TATLILARI

1. Mayali Hamurlardan Hazirlanan Tathlar
a. Lokma tatlisi gesitleri
b. Baba tatlilari(sambaba)
c. Savaron(Saveren)
Mayali Hamurlardan Hazirlanan Tatlilarda Pigsirme Yontemleri
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pigen Uriinde Aranan Ozellikler
a. Hacim
b. Renk
c. Pismislik
5. Surup Vermede Dikkat Edilecek Noktalar

a. Surup IsisI

b. Surubun kivami

C. Surup verme suresi

6. Servise Hazirlama ve Saklama

N

B. PiSIRILEREK YAPILAN HAMURLARDAN TATLILAR
1. Pigirilerek Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathilar
a. Tulumba tatlisi
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4,
5.

b. Hanimgdbegi

c. Dilberdudagi

d. Vezirparmagi

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Surubu Kullanma

a. Surubun kivami

b. Surup Isisi

c. Surup miktari

Servise Hazirlama

Saklama Siiresi ve Isisi

C. CIRPILARAK YAPILAN HAMUR TATLILARI

1.

arON

Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar
a. Revani

b. Yogurt tathlari

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Surup Kullanma

Susleme ve Servise Hazirlama

Saklama Siiresi ve Isisi

D. KADAYIF CESITLERI

1.
2.

NoOoOo,rW

Hazirlamada Kullanilan Araglar ve Geregler
Kadayiftan Hazirlanan Tath Cesitleri
a. Tel kadayiflar
Kunefe
Burma kadayif
— Kadayif dolmasi
Digerleri
. YasslI kadayiflar
— Yassi kadayif
— Kaymakli ekmek kadayifi
— Kadayif dolmasi
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pisen Uriinde Aranan Ozellikler
Surup Vermede Dikkat Edilecek Noktalar
Suslemede Kullanilan Geregler
Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi

(on
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Mayali Hamurlardan Tatlilar Hazirlamak

YETERLIK: Hamur tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, firin, ocak, kizartma tenceresi, tencere, kasik, kevgir,

tepsiler.
ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun olarak mayali hamurlardan tatlilar yapabilecektir.
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Lokma hazirlamak A. MAYALI HAMUR TATLILARI 1. Lokma 1. Sanitasyon ve
2. Lokma pisirmek 1. Mayali hamurlardan hazirlanan tathlar hazirlamak hijyen kurallarina
3. Sambaba hazirlamak a. Lokma tathisi gesitleri 2. Lokma pisirmek uymak
4. Sambaba pisirmek b. Baba tatlilari(sambaba) 3. Sambaba 2. s giysisi giymek
5. Savaron hazirlamak c. Savaron(Saveren) hazirlamak 3. Planh olmak
6. Savaron pisirmek 2. Mayali hamurlardan hazirlanan 4. Sambaba 4. Estetik olmak
7. Surup vermek tathlarda pisirme yontemleri pisirmek 5. Zaman ve
8. Servise hazirlamak 3. Pisirmede dikkat edilecek noktalar 5. Savaron enerjiyi verimli
9. Saklamak 4. Pisen urunde aranan ozellikler hazirlamak kullanmak
a. Hacim 6. Savaron pisirmek
b. Renk 7. Surup vermek
c. Pismislik 8. Servise
5. Surup vermede dikkat edilecek hazirlamak
noktalar 9. Saklamak
a. Surup Isisi
b. Surubun kivami
C. Surup verme suresi
6. Servise hazirlama ve saklama
islemin yapilig siiresi : 2 saat
Ogrenme siiresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Tatlilar Hazirlamak

YETERLIK: Hamur tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ocak, kizartma tenceresi, tencere, kevgir, tulumba kalibi, patosur

sopasl, kaziyici, kaseler, kasik, 1spatula.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun olarak pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Suyu kaynatma

Un ve irmigi suya ilave
etme

Pisirmek

Hamuru sogutmak
Yumurtalari yedirmek
Sekil vermek

Yagda kizartmak
Surup vermek

. Servise hazirlamak
0.Hazirlanan Grand uygun
ortamda saklamak

N =

2 OPNO O AW

B. PISIRILEREK YAPILAN
HAMURLARDAN TATLILAR

1. Pigirilerek yapilan hamurlardan

hazirlanan tatlilar
a. Tulumba tathsi
b. Hanimgdbegi
c. Dilberdudagi
d. Vezirparmagi

2. Pigirmede dikkat edilecek

noktalar
3. Surubu kullanma
a. Surubun kivami
b. Surup i1sisi
c. Surup miktari
Servise hazirlama
Saklama suresi ve 1sisI

o &

Suyu kaynatmak

Un ve irmigi suya ilave
etmek

Pisirmek

Hamuru sogutmak
Yumurtalari yedirmek
Sekil vermek

Yagda kizartmak
Surup vermek

. Servise hazirlamak
0.Hazirlanan Grand uygun
ortamda saklamak

N —

SOONO O AW

aRLD

. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

is giysisi giymek
Planh olmak
Estetik olmak
Zaman ve enerijiyi
verimli kullanmak

i_§lemin yapilig suresi : 2 saat
: 6 saat

Ogrenme siiresi
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

iS: HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Tatlilar Hazirlamak

YETERLIK: Hamur tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, ¢irpici, ¢irpma teli, yumurta tenceresi, firin, ocak, tepsiler,

kaseler, bicak, terazi, elek, olcu

kaplari, kepge.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun olarak girpilarak yapilan hamurlardan tatlilar yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Yumurta ile sekeri ¢irpma | C. CIRPILARAK YAPILAN HAMUR 1. Yumurta ile sekeri 1. Sanitasyon ve
2. Diger geregleri ilave TATLILARI cirpma hijyen kurallarina

etmek 1. Cirpilarak yapilan hamurlardan 2. Diger gerecleri ilave uyma
3. Tepsiye dokme hazirlanan tathlar etmek 2. s giysisi giyme
4. Firini hazirlamak a. Revani 3. Tepsiye dokme 3. Planli olma
5. Pisirmek b. Yogurt tathlari 4. Firini hazirlamak 4. Estetik olma
6. Surup vermek 2. Pisirmede dikkat edilecek 5. Pisirmek 5. Zaman ve enerjiyi
7. Servise hazirlamak noktalar 6. Surup vermek verimli kullanma
8. Hazirlanan GrGnd uygun 3. Surup kullanma 7. Servise hazirlamak

ortamda saklamak 4. Susleme ve servise hazirlama 8. Hazirlanan Urinu

5. Saklama suresi ve Isisi uygun ortamda
saklamak

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

MESLEGIN ADI: PASTACILIK iS: HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4 ISLEMIN ADI: Kadayif Cesitleri Hazirlamak

YETERLIK: Hamur tatlilari hazirlamak

ORTAM (ara¢ gereg, donanim ve kosullar) : Calisma tezgahi, firin, ocak, kizartma tenceresi, tencere, kasik, kevgir, tepsiler,

kastrol, kepce.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun olarak kadayif gesitleri yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Tel kadayifi hazirlamak |D. KADAYIF CESITLERI 1. Tel kadayifi hazirlamak | 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Sekil vermek 1. Hazirlamada kullanilan araglar 2. Sekil vermek kurallarina uymak
3. Pisirmek ve gerecler 3. Pisirmek 2. s giysisi giymek
4. Surup vermek 2. Kadayiftan hazirlanan tatli 4. Surup vermek 3. Planli olmak
5. Servise hazirlamak cesitleri 5. Servise hazirlamak 4. Estetik olmak
6. Yassi kadayifi a. Tel kadayiflar 6. Yassi kadayif 5. Zaman ve enerjiyi

hazirlamak — Kunefe hazirlamak verimli kullanmak

7. Sekil vermek — Burma kadayif 7. Sekil vermek
8. Pisirmek — Kadayif dolmasi 8. Pisirmek
9. Servise hazirlamak — Digerleri 9. Servise hazirlamak
10. Saklamak b. Yassi kadayiflar 10. Saklamak

Yassi kadayif

Kaymakli ekmek kadayifi
— Kadayif dolmasi

3. Pisirmede dikkat edilecek
noktalar

4. Pisen Urinde aranan ozellikler

5. Surup vermede dikkat edilecek
noktalar
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6. Suslemede kullanilan gerecler
7. Servise hazirlanmasi ve
saklanmasi

islemin yapilig siiresi : 1 saat

Ogrenme siiresi : 6 saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : PASTACILIK

DERS : TATLI YAPIM TEKNIKLERI
MODUL : BAKLAVA

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
ariinun ozelligine uygun olarak baklavalar ve gesitlerini hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1-Baklava hamurundan, oklavadan ¢ekme teknigi ile buzerek tathlar
hazirlayabilecektir.

2-Baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek tathlari
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A. SARARAK-BUZEREK OKLAVADAN GEKME TEKNIGI ILE TATLILAR
HAZIRLANMASI
1. Baklavanin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi
2. Baklava Hamurundan Yapilan Tathlar
a. Oklavadan ¢cekme teknidi ile tathlar hazirlanmasi
— Saray burma (sarigiburma)
— Bulbulyuvasi
Fistikli sarma
— Digerleri
b. Tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek tathlar hazirlanmasi
— Baklava
— Kuru baklava
— Ev baklavasi
— Saray baklavasi
— Havug dilimi
— $Obiyet
— Digerleri
3. Kullanilan Araglar ve Ozellikleri
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Kullanilan Geregler ve Ozellikleri
Yagin Ozelligi ve Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
Surubun Kullanilmasi
Suslenme, Servise Hazirlama ve Saklama
0 Sararak- Biizerek Oklavadan Cekme Teknigi ile Tatlilar Hazirlanmasi
a. Cesitleri
— Bulbulyuvasi
— Fistikli sarma
Saray burma (sarigiburma )
Baklava hamuru agmada dikkat edilecek noktalari
ic gereclerin kullaniimasi ve (riniin sekillendiriimesi
— Kullanilan i¢ geregler
o Cevizigi
Antep fistigi
Kaymak
Hurma
o Digerleri
— Sekillendirmede dikkat edilecek noktalar

seeNons

oo

O O O

B. TEPSIDE KESEREK, KATLAYARAK VE SEKILLENDIREREK TATLILAR
HAZIRLANMASI
1. Cesitleri
a. Baklava
b. Saray baklavasi
c. Kuru baklava
d. Havug dilimi
e. Sobiyet
2. Baklava Hamuru A¢mada Dikkat Edilecek Noktalari
3. i¢ Gereglerin Kullaniimasi ve Uriiniin Sekillendirilmesi
a. Kullanilan i¢ gerecler
— Cevizigi
— Antep fistigi
— Kaymak
— Hurma
— Digerleri
b. Sekillendirmede dikkat edilecek noktalar
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK

IS: BAKLAVALAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Sararak-Biizerek, Oklavadan Cekme Teknigi ile Tathlar

Hazirlamak

YETERLIK: Baklavalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, baklava oklavasi, merdane, élgu kaliplari, kaziyici, i1spatula,
oklava.

ISLEMIN STANDARDI: Baklava hamurundan, oklavadan cekme teknigi ile biizerek tatlilar hazirlayabilecektir.

I$LEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

I N

© N

Hamuru hazirlamak
Dinlendirmek
Bezelere ayirmak
Nisasta kullanarak
agmak

ic gerecleri kullanmak ve
sekillendirmek

Yag kullanmak
Pisirmek

Surubu kullanmak
Uriind siislemek ve

servise hazirlamak
10. Saklamak

A. SARARAK-BUZEREK

OKLAVADAN CEKME TEKNIGI ILE

TATLILAR HAZIRLANMASI

1. Baklavanin Turk mutfagindaki

yeri ve onemi

2. Baklava hamurundan yapilan

tathilar

a. Oklavadan ¢ekme teknigi ile

tathlar hazirlanmasi
Saray burma (sarigiburma)

Bullbulyuvasi
Fistikli sarma
Digerleri

(on

. Tepside keserek, katlayarak

ve sekillendirerek tathlar

hazirlanmasi
Baklava
Kuru baklava
Ev baklavasi

ok wN =~

7.

8.

9.

Araclari segmek
Gerecleri secmek
Hamuru hazirlamak
Dinlendirmek
Bezelere ayirmak
Nisasta kullanarak
agcmak

ic gerecleri kullanmak
ve sekillendirmek
Yag kullanmak
Pisirmek

10. Surubu kullanmak
11.Urin0 stslemek ve

servise hazirlamak

12.Saklamak

abRwb

. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

Is giysisi giymek
Planh olmak
Estetik olmak
Zaman ve enerjiyi
verimli kullanmak
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— Saray baklavasi
— Havug dilimi
—  Sobiyet
— Digerleri
Kullanilan araglar ve 6zellikleri
Kullanilan gerecler ve ozellikleri
Yagin ozelligi ve
kullaniimasinda dikkat edilecek
noktalar
6. Pisirmede dikkat edilecek
noktalar
7. Pisen urunde aranilan ozellikler
8. Surubun kullaniimasi
9. Suslenme, servise hazirlama ve
saklama
10. Sararak- buzerek oklavadan
cekme teknigi ile tatlilar
hazirlanmasi
c. Cesitleri
— Bdalbulyuvasi
— Fistikh sarma
Saray burma (sarigiburma )
. Baklava hamuru agmada
dikkat edilecek noktalari
e. i¢ gereglerin kullaniimasi ve
aranan sekillendiriimesi
— Kullanilan i¢ gerecler
o Cevizigi
Antep fistigi
Kaymak
Hurma
Digerleri

ok w

o

O O O O
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Sekillendirmede dikkat

edilecek noktalar

Islemin yapilis siiresi : 3 saat

Ogrenme siresi

: 16 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: BAKLAVALAR HAZIRLAMAK
ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Tepside Keserek-Katlayarak ve Sekillendirerek Tatllar
Hazirlamak

YETERLIK: Baklavalar hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Calisma tezgahi, oklava, bigak, kaseler, tepsiler, ol¢cu kaplari, terazi, elek, 1spatula,
kaziyicl, baklava oklavasi.

ISLEMIN STANDARDI: Baklava hamurundan tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek tatlilar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Hamuru hazirlamak B. TEPSIDE KESEREK, 1. Hamuru hazirlamak 1. Sanitasyon ve
2. Dinlendirmek KATLAYARAK VE 2. Dinlendirmek hijyen kurallarina
3. Bezelere ayirmak SEKILLENDIREREK TATLILAR 3. Bezelere ayirmak uymak
4. Nisasta kullanarak agmak |HAZIRLANMASI 4. Nisasta kullanarak 2. s giysisi giymek
5. I¢ gerecleri kullanmak ve 1. Cesitleri acmak 3. Planli olmak
sekillendirmek a. Baklava 5. ¢ gerecleri kullanmak 4. Estetik olmak
6. Yagi kullanmak b. Saray baklavasi ve sekillendirmek 5. Zaman ve enerjiyi
7. Pisirmek c. Kuru baklava 6. Yagi kullanmak verimli kullanmak
8. Surubu kullanmak d. Havug dilimi 7. Pisirmek
9. Uriini sislemek ve e. Sobiyet 8. Surubu kullanmak
servise hazirlamak 2. Baklava hamuru agmada dikkat 9. Urlinl siislemek ve
10. Saklamak edilecek noktalari servise hazirlamak
3. Ig gereclerin kullaniimasi ve 10. Saklamak

arandn sekillendiriimesi

a. Kullanilan i¢ gerecler

— Cevizigi

— Antep fistigi

— Kaymak

— Hurma

— Digerleri
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b. Sekillendirmede dikkat
edilecek noktalar

i__§lemin yapilig suresi : 3 saat
Ogrenme suresi : 16 saat
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