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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizme tleri

DAL Pasta ve Tath Yapim

MODULUN ADI Yeni Pastane Uriinleri Hazirlama

MODULUN SURESI 40/30

MODULUN AMACI B'1re.ye/ogrenc_1ye_ yeni pasta iirtinleri hazirlama ile ilgili
bilgi ve becerileri kazandrmaktir.

1. Meslegi ile ilgili dokiimanlar1 ve bilgi birikimini
kullanarak yeni pasta regeteleri
tasarlayabileceksiniz.

2. Is saghgn ve giivenligi tedbirlerini alarak yeni

e tasarladigi ve pisirdigi pastayr tadima sunup
1[\(/[,6(\)2':JNL|[|\J/|1\|I_2(F§I|QENME yapilan degerlendirmeleri kayit altma
alabileceksiniz.

3. Is saghgt ve giivenligi tedbirlerini alarak
hazrrladigi  pastayr teknigine uygun sekilde
sergilenmek lizere cesitli acilardan
fotograflayabileceksiniz.

Ortam: Mutfak/ pasta atolyesi, turizm yiyecek icecek
isletmeleri.
EGITiM OGRETIM Donamm: Televizyon, projeksiyon, etkilegimli tahta,
ORTAMLARI VE bilgisayar, Internet, fotograf makinesi, pastacilikla ilgili
DONANIMLARI dergiler, yemek kitaplar,, mutfak/ pastaciik arag, gereg
ve donanmmlari, pandispanya kahplari, krema torbasi,
¢irpma kabi, spatula, mikser, firm, ¢esitli duylar vb.
.. Bireysel Ogrenme materyali icinde yer alan ve her
OLCME VE . S . .
DEGERLENDIRME Ogrenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari ile

kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Pastacilik sektorii gelisen teknoloji, yasam standartlarmm artmasiyla paralel olarak
stirekli yenilenmektedir. Ticari sektérde gelismelerin gerisinde kalmamak gerekir. Bu amach
degisim ve gelisim i¢cinde bulunmamiz sarttir.

Materyal sonunda edineceginiz bilgi ve becerilere uygun mutfak/pastane ortami
saglandiginda mesleginizle ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta
receteleri tasarlayacak, tasarladigmiz ve hazrladigmiz irinleri tadima sunarak yapilan
degerlendirmeleri kayit altma alabileceksiniz.

Bu materyali basariyla tamamlayarak ¢esitli kanallardan, alanlarmizla ilgili yaymlardan
arastrmalar yapacaksmiz. Yeni pasta irlinlerini tasarlarken edineceginiz bilgilerle
tasarlayacagmiz triinleri standart regete haline getirebilme becerisi kazanabileceksiniz.
Olusturdugunuz standart recetenin fotograflandima ve arsivleme yeterliligine sahip
olacaksmiz.

Yapacagmiz arastrmalar yeni pasta tasarimlari, standart recete olusturma bunlar1
fotograflandrma ve arsivleme islemleri siirecinde yeni durumlarda genel fikirler
edineceksiniz. Buyeni fikirler olusumu srasinda bilgilerinize yeni bilgiler ekleyerek durumun
gerektirdigi ¢oziimleri iiretebilirsiniz.

Bu materyalin amaci sizlerin pastacilik alaninda sahip oldugunuz bilgi ve becerilerinizi
gelistirmeniz ve dogru kullanmanizi saglamaktir.






OGRENME ETKINLiGi-1

OGRENME KAZANIMI

Mesleginiz ile ilgili dokiimanlar1 ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta regeteleri
tasarlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Internet {izerinden pastane iiriinleri ve tabak tasarmlarmi arastrarak smif
ortammda gorsel sunum yapmiz.

> Pasta tasarmlari lizerine arastrma yapmiz.

> Arastirma sonuglarmizi 6gretmene teslim ediniz veya smifa sunacak gekilde

hazirlaymiz.

1. YENI PASTA RECETESI TASARLAMA

Tasarim, Yeni bir {irlin i¢cin bir plan yapma ve gelistirme siirecidir. Pasta ve pastane
riinlerini  hazirlamada her zaman tasarim gereklidir. Pastalar giiniimiizde kutlamalarin,
mutlulugun  ve keyifli zamanlarm aranan bir ikram yiyecegidir. Dogum giinlerinde,
diigiinlerde, evlilik yil doniimlerinde, bayramlarda, kutlamalarda hatta en ciddi toplantiarin
mutlu finallerinde o giine 6zel hazirlanmis bir pasta kesilir. Tadmn dismda goriiniisiiyle de
mnsani mutlu eden pastanmn gorsel etkisinin de farkinda olan pastacilar, yarattig1 kendine 6zgii
karakterler, sirin ve etkileyici tasarimlarla pastalara yeni sekiller verirler.

Her seyde oldugu gibi pastaciiginda modasi vardr. Giinlimiizde pastalar klasik
goriinlimden ziyade yaraticligm o6n planda oldugu seker hamuru ile kaplanmis ve gergek
objelere yakm boyut ve goriiniimde hazirlanarak sunulmaktadir.

Tasarmmi yaparken yapilacak olan pastanin gbze, damaga ve miisterilerin ilgi istek,
beklentilerine hitap etmesi onemlidir.

1.1. Yeni Pasta Recetesi Tasarlamanin Onemi ve Nedenleri

Pastacilikta yeni Urlinleri tasarlarken malzemelerin kalitesi ve cesitliligi yaninda
pastann goriiniimii ¢ok Onemlidir. Gorlinim pastann kalitesi, hangi nedenle hazirladig:
konusunda ipucu verir (diiglin pastasi, dogum giinii pastasi sevgiller giinii pastalari,
yildéniimii kutlamasi i¢in hazirlanan pastalar gibi).

Yeni tasarlanan pastane triiniiniin standart regetesinin hazirlanmasi, tiretim kontrolii
yonetimi Ve personel bagmhligini azaltir. Personel degisikliklerinin yiyecegin kalitesi ve
maliyeti {izerinde fazla etkisi olmaz. Ise yeni baslayan bir personel dahi dogru sekilde
hazirlanmis regeteleri kullanarak arzu edilen lezzet ve goriintimdeki irlinii hazirlayabilir.
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Yeni pastane iiriinii gelistirmenin nedenleri s6yle siralanabilir:

VVV VVVYVY

Sektore canlilk ve dinamizm kazandirir.

Yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasm saglar.

Yarismalar i¢in yeni tirlinler tasarlanir.

Yarigma, festival vb. faaliyetlerde yarigmacilarm daha basarih olmasi igin yeni
tasarlanmus tiriinler gereklidir.

Yeni lirlinler tasarlanmasi ile pastacilik sektoriinde gelisme saglanir.

Dogum giinii diiglin vb. 6zel giin i¢in tasarlanabilir.

Firmalar yeni iirlin tanitimlarmi {iriiniin pasta maketinin hazirlanmasm isterler,
bunu tasarlamak yine pastacmnmn isidir.

Yeni pasta recetesi gelistirmenin 6nemi soyle siralanabilir:

VV VVVVY VYV ¥V V VY

Pastaciigm ve pastane iiriinlerinin gelismesi ve ¢esitlenmesini saglar.
Yeniregeteler, diinya pastaciligi arasmdaki yeri ve 6neminin arttrlmasma katki
saglar.

Pastacilar bilgi ve becerilerini yaraticiliklartyla birlestirerek yeni irtinler
tasarlayip sektore kazandiriimasmi saglar.

Pastacihg tekdiizelikten ve duraganliktan kurtarp sektore canhlik ve dinamizm
kazandirrr.

Yeni tasarlanan tirtinlerin yazilarak kayit altma gegirilmesini saglar.

Uriinii hazirlamasm bilmeyen bir kisiye hazrlanmasinda kilavuzluk edebilmesi
icin gereklidir.

Porsiyon hesaplamasi ve porsiyon kontroliiniin yapilmasmi saglar.

Maliyet hesaplamasi ve maliyet kontrolii icin gereklidir.

Pastacilara regete kiiltiiriiniin kazandirilmasi i¢in gereklidir.

Pastacilarmn verimini artrmak ve personelin egitimi i¢in gereklidir.

Uriinlerin {iretiminde aym elemana olan bagmllig1 ortadan kaldirmak igin
gereklidir.

Dijital iirlin recetesi programlarmm yazmu i¢in gereklidir.

Yeni tasarlanan regetelerin denenerek standardize edilip standartlagtiriimasi igin
gereklidir.

1.2.Yeni Recete Hazirlama /Pisirme ve Standartlastirma

Yeni pasta regetelerin hazirlama asamalari uzun siiren islem ve ¢ahsma gerektirir. On

cahgsmalarda dogal olarak fazla vakit harcamak gerekir ancak uzun vadede standart regetelerin
kullanilmas1 zamandan biiyiik dlciide tasarruf saglar.

Regetelerin deneysel calismalarla standardize edilip standartlastiriimasma da standart

receteler denir.

Bir isletmede pastalar talep edilen miktardan az veya ¢ok {iiretildigi zaman isletmenin

verimliligi diisebilir. Verimlilk dengesinin saglanmasi i¢in hazrlanacak iiriin miktar1 satig
kapasitesinin ne ¢ok altimda ne de ¢ok iistiinde olmalidir.
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Talep edilenden daha az miktarda iiretim yapilirsa iiriinin yok satmasma ve miigteri
ihtiyaglarmm karsilanamamasma neden olur. Talep edilenden daha fazla {iretim yapildig1
takdirde de kalan tirlinlerin yeniden degerlendirilmesi miimkiin olmaz ise imha edilir. Her iki
durumda da isletme zarar etmis olur. Misterilerin ihtiyaclar1 karsilanamadigi i¢in sorunlar
yasanir. Bunun i¢in igletmelerin standart recete ¢ahgmalar yapmalar1 gerekir.

Recetelerin arzu edilen nitelikte ve kullanigh olabilmesi i¢in izlenmesi gereken temel
asamalar vardr.

Yeni hazirlanacak olan bir regete alt1 ana asamadan olusur.

Yemek regetesinin zihinde tasarlanmasi

Yemekle ilgili gerekli kaynak ve sektor aragtrmasmm yapimasi
Recetenin ik kez denenmesi

Recetenin daha sonra bagkalari tarafindan denenmesi
Recetenin alan uzmanlarma (panelist gruba) degerlendiriimesi
Recetenin formlara yazilip ve fotograflanp kayit altma alnmasi

VVVVVYVY

Yeni regetelerin standart regeteye doniistiiriilme asamalart sunlardr:

Bu is i¢cin 6nce gerekli kaynaklar toplanir.

Uriiniin hazirlanmasi i¢in gerekli optimum kosullar saglanr.

Ik etapta en az 10 porsiyonluk denemeler yapilr.

Sonra farkh pastacilara aym receteler denetilir. Denemelerde recgetedeki

miktarlara gore iirlin aym kalite ve standartta iiretilip receteden %100 verim

alinirsa regete, degerlendirme panelinin onayma sunulur.

Uriin konusunda deneyimli (mutfak sefleri, gurmeler, beslenme uzmanlari, alan

ogretmenleri) kisilerden kalite kontrol paneli olusturulur.

> Bu asamada iirtinler, kalite kontrol paneli tarafindan degerlendiriimeye baslanir.
Bu igleme iiriinlerin kalitesi onaylanana dek devam edilir.

> Son agamada ise hazrlanan standart receteler, recete yazma kurallarma gore

belgelere yazilip kayit altma alnarak siire¢ tamamlanir.

YV VYV

A\

1.3. Yeni Pasta Recetesi Tasarlamak icin Arastirllmasi Gereken
Dokiimanlar

Yeni yemek pastane iiriinii tasarlamaya baglamadan once pastaciik alanindaki yazili
kaynaklarm ¢ok ciddi bir sekilde arastiriimas1 gerekmektedir. Tasarlama halindeki {iriin, Tiirk
mutfaginda veya diger diinya mutfaklarmda daha once yapiimis olabilir. Hazirlamlacak
liriinlin 6zgilin ve daha 6nceden yapilmis olmamasi i¢in kaynak arastrmasi yapmada biiyiik
fayda vardr. Kaynak arastrmasmm basarih ve verimli bir sekilde yapilabilmesi i¢in asagidaki
alan baslklar1 adi altmda kaynak arastirilmasmm yapilmasi gerekir.



1.3.1. Dergi ve Kitaplar

Pastacilik sanati {izerine bugiine kadar yaymlanmis ulusal ve uluslararasi pastacilik
dergileri ve kitaplarmm arastirihp incelenmesi gerekir. Dergiler genelde aylk yaymlandigi
icin heray yeni tarifler bulmak, bu yeni regetelerden yararlanmak ve ilham almak miimkiindiir.
Meslek yasantisi, kisisel gelisim ve 6zgiin regeteler olusturabilmek i¢in siirekli okumak ve
arastrmak yasamin degismez bir ilkesi olmaldir.

Ozellikle pastane iiriinlerinin satismi1 yapan firmalar, aym zamanda bu iiriinlerin
tanitmimi  yapmak adma diizenli olarak dergi veya brosiir ¢ikarmaktadirlar. Bunlarm diginda
pastacihkla ilgili dernek ve odalarmda yaymlar1 bulunmaktadir.

Giiniimiiz kosullarinda bilgiye ve dokiimana ulagmak oldukca kolaydir. Yazih kaynak
ve dokiimanlar yeni bilgi ve yaraticihk kaynagi olabilmekte ve gelismelerden haberdar
etmektedir.

€1 Metado Woiton Ze
Decoracetn o Pasteles.
(‘:-. AR 4 -
j U,f:‘*)
Descnbra la Decoracidn de Pasteles
WIS,
W 0
P “ y
\ ”‘.\"\,. I
3 /77N
N
SAVOURY & SWEET

Fotograf 1.1: Pasta dergi ve kitaplarina 6rnekler

1.3.2. internet Siteleri

Yeni pasta iiriinlerini tasarlamada ¢agn en onemli bilgi kaynaklaridir. Uriinlerini
Internet {izerinden tanitim yapan ve pazarlayan firmalarm yanmda bireysel web sayfalari
aracih@ ile konu ile ilgili yararlamlacak bilgiler elde edilir. Internet {izerinden uluslararas
kaynaklara ulagmak miimkiindiir. internet araciig ile pastacilikla ilgili cesitli sitelere iiye
olmak ve sektordeki gelismeleri yakindan takip etmek miimkiin olmaktadir.

Internet sitelerinde her iilke pastacihimm en giincel ve en srra dis1 {iriin recetelerine
ulagma imkani verir. Ayn1 zamanda internet siteleri, diger kaynak arastrmasi alanlarma gore
¢ok daha hizl, pratik ve ekonomiktir.


http://www.hub-uk.com/imagesbook3/pastry.jpg

Internet sitelerinde fiiriinlerin sadece yazih bilgilerini degil, videosunu bulma ve
goriintiileri inceleme imkdm da vardr. Kaynak arasgtrmasmnda dijital yemek regetesi
programlarindan da yararlanmak en iyi yollardan biridir.

Fotograf 1.2: internetteki pasta siteleri

1.3.3. Festival, Fuar ve Yansmalardan Derlenen Bilgiler

Kaynak arastrmasmda izlenecek bir 6nemli yol da yarigmalardaki kaliteli recetelerdir.
Uluslararas1 ve Yyerel festival veya fuarlarm yaninda diizenlenen yarismalarla pasta
tasarlamada, sektor temsilcileri, firmalar, amatér ve uzman katiimcilarm yaraticiliklari
gozlemlenir ve yeni pasta iiriinleri tasarlamada 6nemli bir veri kaynagi olurlar. Ayrica bu
festival ve fuarlarda yapilan tamtic1 ¢calismalar, brosiirler, kataloglar, dergilerin dagitiimas1 ve
hazirlanan 6rnek {irlinlerin tadima sunulmasi, tasarmmlarm gorsel sunumlar pastaciigin
gelisiminde ve daha genis kitlelere ulagimmnda 6nemli rol oynar. Sektdrdeki meslektaglarla
tanisma fikir aligverisi ve genis bir ¢evre edinme imkan saglar.

Kaynak arastrmasmnda izlenecek bir 6nemli yol da pasta yarigmalarindaki regetelerdir.
Her yil geleneksel olarak pastacilik iizerine diizenlenmekte olan yoresel, ulusal ve uluslararasi
festival, fuar ve yarigmalarda sergilenen yeni tirtinleri inceleyip bu iiriinlerden yararlanarak da
yeni regeteler tasarlanabilir. Yapilacak her alan aragtrmasi mesleki gelisim de yeni vizyonlar
kazandracaktir.

Fotograf 1.2: Fuar ve yarismalarin izlenmesi
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Fotograf 1.3: Yeni receteler tasarlamak ic¢in diizenlenen yarismalar

1.3.4.Yerel ve Uluslararas1 Uriin Arastirmalari

Kaynak arastrmasnda sektorde tecriibeli kisilerden ve Kiitiiphanelerden de
yararlanmak gerekir. Kisacasi nitelikli receteler gelistirebilmek icin sahip olunan her tiirli
kaynaktan maksimum diizeyde faydalanmakta yarar vardir.

Yerel ve uluslararasi iriin arastrmalart yapilan pastalar ve tasarmlarin folklorik
Ozelikler tagimasi ayrica bolgesel malzemelerin  farkh kullanimlari pasta tasarimmni
zenginlestirir.

Pastacilikta uzmanlasmus ve tlkelerin trlinleri pasta tasarmmma farkh bir bakis agst
getirmektedir. Ozellikle pasta, ekmek, siitlii tathlar, c¢ikolata gibi {irlinleriyle {inlii iilkelerden
yararlanmak kazang saglar.

1.3.5. Digerleri

Sektor, meslek yasantismda ve mesleki gelisinde temel 6gelerden bir tanesidir. Regete
hazirlamada en basarih ve en tecriibeli olan sektordiir. Pastacilik sanatiyla ugrasan kisiler i¢in
her zaman sektdr, iyi bir kaynak arastrma arsividir.

Sektoriin deneyimleri ve birikimleri insanoglunun tarihi kadar eskidir. Bu yiizden yeni
regeteleri tasarlamada sektoriin deneyim ve birikimlerinden mutlaka yararlanmak gerekir.

Butik pastaciik kisiye 6zel, modern ve c¢ok degisik sekillerde pasta tasarmlarmin
gerceklestirilmesini  saglamistir. Ozellikle pastacihkla ugrasmaya merakli hanmlar da
dokiiman toplama da yardimci birer kaynak olabilirler.

Pasta tasarmm, bazi kisilerin 6zel merak ve araysslari, smirlar1 zorlayan tasarmlar farkh
fikirler vermektedir.



Fotograf 1.6: Kaynak arastirmasi ic¢in kiitiiphaneler
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1.4. Ornek Tasarim Calismalar

1.4.1. Uriin Tasanmlan

Yeni iiriin gelistirme siireci, yeni fikirler yaratma, farkliik yaratma, ekonomik
gelisimin  artmasi iste§inin olusmasityla baslamaktadr. Gelistirilmis bir iiriiniin temelinde
fikirler yatmaktadir. Bu agsamada amag, miimkiin oldugunca ¢ok fikir tiretmektir.

Uriin tasarmlarinda temel olarak tiiketici ihtiyaglar1 ve teknolojik gelismeler olmak
tizere iki kaynak vardr. Kimse tarafindan talep edilmeyen bir iiriiniin higbir anlamu yoktur.
Pek ¢ok sira dist iiriin tiiketici talebini karsilamaya yonelik olarak tliretimistir.

Yeni iiriin fikirlerini ortaya ¢ikarabiimek i¢in

> Uretimi gergeklestirecek kisiler tarafindan engelleme olmadan {iretici fikirleri
ortaya konarak oneriler getirilir.

Konusunda uzman olan birden ¢ok kisinin goriisiine bagvurulur.

Miisterilere iiriinle karsilastiklarmda gereksinimleri ve sorunlari sorulur.
Boylece {irtinlerin tasarmmda 6nem verilmesi gereken noktalar tespit edilir.

YV V

Ornek iiriin tasarimlan

Pasta tasarmm, 6zel gilinler i¢in hazirlanan (S6z pastasi, nisan pastasi, diigiin pastas,
dogum giinii pastasi, tek kisilik pasta, cupcake, baby shower pastasi ve kurabiyeleri, bebek
kurabiyeleri, yildonimii kurabiyeleri, fotografli kurabiyeler, nikah kurabiyeleri, sevgiliye 6zel
kurabiyeler, gelin damat kurabiyeleri) giiniimiizde istenen ve tercih edilen dolayisiyla stirekli
yenileri tasarlanan iriinlerdir.

Farkh goriintii ve sunumuyla kisilerin tarzma uygun olarak tasarlanr, kisiye ozel
siislemelerle hazirlanir.

Sekil 1.1: Pasta sekilleri ¢izme
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Resim 1.1: KAgit iizerinde renklendirme

|

Sekil 1.2: Cizimi yapilan pastamin kartondan, strafordan vb. maketini olusturma

Fotograf 1.7: Krema torbasi ile cesitli renklerde desen caligmalari yapilmasi
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Fotograf 19: Ustalarin ornek tasarim ve dekor calismalar:
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Fotograf 1.10: Biskiivi dekorlar:

.

I

Fotograf 1.11: Cesitli meyvelerin iizerine badem parcalar1 saplanarak Kirpi sekli olusturulmasi

Fotograf 1.12: Marzipan hamuru ile hayvan figiirleri tasarlama ¢aligsmalari
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Fotograf 1.13: Tasarlanmus cesitli figiirler

Fotograf 1.14: Pasta dekoru hazirlama caligmalari
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Fotograf 1.16: Sewgililer giinii ve yilbas1 pastalari

Fotograf 1.17: Bir ilac¢ firmasimin ila¢ tamtimu toplantisinda kesilmek iizere icin tasarlanms logolu
pasta
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Fotograf 1.19: Yarisma icin maket ev tasarlama calismasi 1
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1.4.2. Tabak Tasarimlan

Tasarmda dikkat edilecek noktalar

>
>

>
>

Sunum tabaklarmda yemegin kompozisyonu sunumun ana merkezini olusturur.
Hazrrlanan yeni pasta ve tathlar goze hitap etmelidir. Sekil, renk uyumu goriiniis
ve sunum yoniinden gbze hos goriinmeyen besinler, tiiketicinin yemek yeme
istegini yok eder.

Gegmiste geleneksel olarak yemegin kompozisyonunda tabag kaplayan yatay
sunumlar tercih edilirken giiniimiiz modern mutfak sanatinda ise dikey siisleme
ve kompozisyon tercih edilmektedir.

Sunumda ve siislemede 6ncelikle kullanilacak olan gerecler hazirlanmahdir.
Sunum tabagnda yenmeyen ve saghga zararlh olacak besin maddesi
kullanmamaya dikkat edilmelidir.

Sunum tabagma yemegi koymadan 6nce bos bir tabakta akildaki sunum ¢ahgmasi
denenip yapilabilecek hatalar 6nceden goriiliir ve tabaga son sekli verilir (sos,
garnitiir, yatay veya dikey dizayn vb.).

Sicak degerlendirilecek bir tathysa sunum tabagi yeterince isitilr.

Soguk degerlendirilecek bir tathysa sunum tabagi yeterince sogutulur.

Yemegi uygun bir dekor tabagmda siisleme kurallarma gore Olciilii ve dengeli
stislenip sunum tamamlanr.

Ornek tabak tasarimlari

Fotograf 1.22: Tabak tasarimlarinda sade goriiniimlii, carpici soslama ve dizayn
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Fotograf 1.23: Tabak siisleme ornekleri

Fotograf 1.24: Tabak siisleme érnekleri
19



Fotograf 1.25: Cikolatayla yapilmis tabak siisleme 6rnekleri

Pasta tasarimi receteleri 6rnekleri

Limon jolesi ve visne soslu helva

Fotograf 1.26: Limon jolesi ve visne soslu helvayr Hakan

> Temel malzemeler (2 kisilik)

Y2 ¢ay bardagr irmik

1 kahve fincani un (40 g)

1 kahve fincani piring unu (35Q)
lkahve fincani nisasta (30 @)

50 g doviilmiis ceviz

2 su bardag siit

1 ¢ay bardag toz seker ( 75 Q)
100 g tereyagt
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Limon jolesi icin

2 adet limon

2 yumurtanin beyazi
4 cay bardag seker
50 g tereyagi

1 ¢ay bardag siit

Y2 ¢ay bardagi nisasta

» Visne sosu icin

1 ¢ay bardagi visne suyu
50 g tereyagi

1 tath kasig1 seker

8 adet visne tanesi

» Hazrlamsi

Benmari usulii limon j6lesi hazirlanir.

Seker, tereyagi, yumurta aki benmari usulityle homojen edilerek ¢urpilir.
Limon suyu ve siitle eritilmis nisasta eritilir. Nisasta karigima eklenir.
Sonra har¢ ocaga alnrr, jéle kivarm olana kadar pigirilir.

Pisen jole kaplara doldurulur. Sogumaya birakilr.

Bir tencere atese konur yag eklenir Irmikler meyanesi gelene kadar
kavrulur. Siit eklenir, pisime devam edilir.

Siirekli karigtirilir. 'Yumusayan karigim tabaga alnir.

Tencereye yag eklenir. Un, piring unu, nisasta meyanesi gelene kadar
kavrulur.

Daha sonra pisirilen irmikler eklenir, karigtirihr.

Siit bir tarafta kaynatir. I¢ine seker eklenir. Kaynanmus siit karisima
eklenir.

Kivamma gelen helva dinlendirilmeye birakilir.

Bir tavada yag eritilir, seker eklenir ve karistirilir. Kivami olusunca visne
taneleri eklenir ve sogumaya birakilrr.

Soguyan helva kaliplara basilarak tabaga c¢ikarihr. Uzerine limon jélesi,
onun {lizerine de visne sos eklenir. Sunuma hazirlanir.

» Ananash pekmezli hatize

Fotograf 1.27: Ananashi pekmezli hatize
21



» Temel malzemeler (2 Kisilik)

» Yam
[}

1 ¢ay bardag siit

2 ¢ay bardagi su

1 gorba kasig1 nisasta 20 g

2 tath kasigi susam

50 g tereyagi

1 portakalin suyu

1 cay bardagi pekmez

2 adet dilimlenmis ananas

1 corba kasig1 ceviz igi

1 ¢orba kasigi ufalanmig yufka ekmek

his1

Tencereye nisasta, su ve siit birakilir. Glizelce ¢irpihr.

G0z goz olana kadar orta ateste pisirilir. Susam eklenir, pisirilmeye devam
edilir

Pekmez eklenir, pisirilmeye devam edilir.

Kivamu olunca ocaktan alinr ve kahplara bosaltiip dinlendirilir.

Tavaya portakal suyu ve az miktarda yag eklenir. Ananaslar ilave edilir,
pisirilir.

Pigen ananaslar sogutulur.

Bu arada yufka kirmtilar1 ve ceviz az yagda kavrulur.

Servis tabagma once ananas, sonra hatize konur.

Uzerine kavrulmus yufka kirmtilar1 ve ceviz harciile dekor verilir. Servise
hazirlanir.
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1.4.3. Standart Yemek Recetesi Formati

Hazrrlanan regete formata yerlestirilir. Daha sonra kullanmak tizere dosyalanir.

Standart Yemek Regetesi Formati

YEMEK RECETESI

....... Porsiyon
Yemek Grup

Recete Ad1 | .....ccceeevvviiie No. |
Po rilyf)n ........................ Hazirhik Siiresi | ........ccccoeevvne.
Olciisii
Porsiyon . N
Olcii Arac | 7777 Pisme Siiresi | ........ccccccoinen
Pisirme Kah Total Agirhk
ve Aract | kg) |
Pisirme Porsiyon
Teknigi | Maliyeti |

Briit |Net
Icindekiler| Miktar | Miktar Rl Yapihs1 Siire | Notlar

© |© Oled

Tablo 1 .1: Standart yemek recetesi formati
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Bir Porsiyon Yemekteki Kalori ve Besin Degerleri

Yemek Ad1

= c
= | s £ 2
== 5 > |= |8 |€E |= |s
CRE = o | 2 £ S = S 2
T = < C 2| o D >D So| 2 o C
¥U|do|>o|XE|QE|<Z|FE|XEE|Z

mg

C Vitamini
mg

Tablo 1 .2: Standart yemek recetesi format1 (besin degeri tablosu)
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UYGULAMA FAALIYETI

Is giivenligi ve saghg kurallarma uyarak, yeni pastane iiriinleri tasarlayarak,
tasarladigmiz {iriinii pisirip regetesini standart hale getiriniz.

islem Basamaklan

Oneriler

» Atolye kullanim kurallarma uymalisiniz.

» Uyari levhalarma uymahsmiz.

> Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg ile
. o1 U o ilgili uyarilarma uymahsmiz.

g S
» Temiz ve diizenli ¢gahgmalisiniz.
» Sanitasyon ve hiyen kurallarma
uymahsmiz.
» Meslek etigine uymalismiz.
» Tasarlamay1 diisindiigiiniiz {riiniin ile

Pastacilikla ilgili kaynaklardan aragtrma
yapmiz.

Y

ilgili  internet, dergi
arastirma yapmahsmiz.
Yarisma, festival vb. izlenimlerinizle
ilgili dokiimanlar1 gézden gegirmelisiniz.
Tasarim  konunuzu, irin ~ admu,
konseptinizi belirlemeye calgmahsmiz.

ve kitaplardan

Konusuna uygun pasta regeteleri seginiz.

Sectiginiz receteleri incelemelisiniz.
Birbirine yakisan malzemeleri bir araya
getirmeye ¢alismalsiniz.

Tasarlamayi diisiindiigiinliz recetelere ve
hamur hazirlama - pisirme yontem ve
teknigine karar vermelisiniz.

oy e » Hazrlamay1r  diisiindiigiiniiz  (riiniin
> Yenibir pastane iiriinii tasarlaymiz. taslak regetesini yazabilmelisiniz.
. » Tasarladigmiz regeteye uygun
> Malzemeyi hazirlaymiz. malzemeleri hazirlayabilmelisiniz.
» Demo pasta yapmiz ve servise | » Tasarladimz regetedeki Uriinii
hazirlaymiz. hazirlayabilmelisiniz.
» Hazrladigmiz demo Trini kendiniz . e
degerlendiriniz  ve taslak regetede » Gerekiyorsa u tekrar

diizeltmeler yapmiz.

hazrlayabilmelisiniz.

Tasarladig1 pastay1 regetelendiriniz.

Tasarladigniz iriiniin  regetesini yeni
diizeltmelerle tekrar yazabilmelisiniz.
Hazrladigmz tarifi asagidaki forma
aktarabilmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1.

2.

10.

() Tasarm, yeni bir {iriin i¢in bir plan yapma ve gelistirme siirecidir.
() Tasarmm yaparken yapilacak olan pasta sadece damaga cevap vermelidir.

() Standart regetelerin olugturulmasiyla tiretim kontrolii, {irtiniin kalitesi ve maliyeti
kolayhkla tespit edilebilir.

() Yeni pasta iirlinlerini tasarlamada ¢agin en 6nemli bilgi kaynaklari igletmeye
komsu isletmelerdir.

() Biitiin bu tarifler ufak baz1 degisikliklere ugramadan her kurumda aynen
kullanlr.

() Misterilere iiriinle karsilastiklarmda gereksinimleri ve sorunlari sorulmasi iiriin
gelisimi icin gerekli degildir.

() Tabak tasarmlarinda, mesleki bilgi ve tecriibe ¢ok dnemlidir.
() Pastanin goriiniisiiniin iyi olmas1 yaninda lezzetli olusu olmasi énemlidir.

() Yeni tiriin fikirlerini ortaya ¢ikarabilmek i¢in konusunda uzman olan birden ¢ok
kisinin goriisiine bagvurulmaz.

() Talep edilenden daha azmiktarda iiretim yapilirsa iiriiniin yok satmasma ve

miisteri ihtiyaglarmm karsilanamamasma neden olur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarmizi cevap anahtariyla karsilastrmiz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizm tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME ETKINLIiGIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is sagh@1 ve giivenligi tedbirlerini alarak yeni tasarladigi ve pisirdigi pastayr tadima
sunup yapilan degerlendirmeleri kayit altma alabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Tadma sunma iglemi nasil ve hangi ortamda yapilr? Arastirmiz.
> Tadm degerlendirmesinde hangi olgiitlere dikkat edilir? Arastirmiz.

> Edindiginiz bilgileri smifta arkadaslarmizla ve 68retmeninizle paylasmiz.

2. YENI YAPILAN URUNUN TADIMA SUNULMASI

Tadm oncesinde tiiketicilerin  {iriiniin  begenilmesine iligkin - goriisleri ile tadim
sonrasindaki yorumlar1 arasnda anlamh bir fark vardir. Bu fark gozetilerek liriin ¢esitleri
hakkinda daha saglikli karar verilebilir.

2.1. Yeni Tasarlanan Uriiniin Tadima Sunulmasimmn Onemi

Hizla gelisen teknolojik gelisim ve giin gectikce artan rekabetcipiyasa ortam yeni {iriin
gelistirmeyi zorunlu hale getirmektedir. Ekonomik gelisme igcin miisterilerin ve uzman
kigilerin begenisi ile tasarlanan {iriiniin daha ¢ok kazang getirecegi muhakkaktir. Dolayisiyla
tadm oOncesinde ve sonrasinda tiiketicinin begeni farki vardr. Bu fark gozetilerek iiriin
cesitleri hakkinda daha saglikh karar verilebilir. Buda firmalarm kendilerini yenileyebiimeleri
ve bllyiimeleri kazanglarmi artrmalart agisimdan ¢ok onemlidir. Pasta tarifeleri gelistirilirken
hazrlanan triinlerin degerlendirilmesi gerekir. Regeteler segilen panelistler tarafindan le zzet,
kivam, pismislik, renk, sunum gibi 6zelliklere goére degerlendirilmelidir.

2.2. Degerlendirme Ortamimin Hazirlanmasi

Yapilacak olan degerlendirmelerde tadimcilarm bulunduklari ortam ¢ok onemlidir.
Ortamm 151, 1§51k, gilrilti, nem, havalandrma vb. ozellikleri kigilerin saghkli bir
degerlendirmede bulunmasmi etkileyecektir. Kisilerin doygunluk, tokluk ve fizyolojik
rahatsizliklar, yapilacak degerlendirmede Onemli rol oynamaktadr. Saghkh bir
degerlendirme i¢in tadimcilarm rahat bir ortamda bulunmas1 saglanmahdr.
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2.3. Tadime1 Grup ve Ozelikleri

Hazrlanan yemeklerin kivam, sekil, renk ve lezzet yoniinden degerlendiriimesi
gerekmektedir. Yemeklerin tadima sunulmasi asamasmda yemegi degerlendirecek olan
grubun oOzellikleri de olduk¢a Onemli bir konudur. Yeni tasarlanan yemeklerin saghkli
degerlendirilebilmesi yemegi degerlendirecek olan grubun 6zellikleriyle yakindan ilgilidir.

Tadimcilar miisteri hedef kitlesi dikkate almarak secilmelidir. Konusunda uzman ve
mesleki yeterli bilgi birikimine sahip kisilerden tercih edilmelidir. Ciinkii bu kisilerin
degerlendirmeleri yapilacak olan iiretimi dolayisiyla ekonomik gelisme i¢in Onemli bir
faktordiir.

2.3.1. Uzman Kisiler

Uzman kigiler, pasta yapmu, tasarmm ve tadim konusunda yeterli bilgi ve donanima
sahip yeniliklere agik bireylerdir. Isletmelerde ¢ahsan ustalar, usta 6greticiler, kisim sefleri,
uzman kisiler, alan meslek 6gretmenleri, beslenme uzmanlari, diyetisyenler, akademisyenler
ve gurmelerdir.

Yeni tasarlanmis bir {irliniin lezzet, kivam, renk ve sunum Kalitesini en iyi alanindaki
sefler analiz edip degerlendirebilir. Bu ylizden panelist grubun i¢cinde sektordeki oncii pasta
seflerine ve as¢ilara yer verilmesi elzemdir.

Yeni tasarlanmis olan yemeklerin tiiketici saghgi yoniinden ne kadar faydah veya zararh
oldugu konusunda beslenme uzmanlar1 151k tutar. Beslenme uzmanlar1 da hazirlanan yemegi
saghkli beslenme yoniinden incelerse daha saglikh bir degerlendirme yapiimig olunur.

Giiniimiizde yemek pisirme sanatiyla sadece ascilar degil, yiyecek igecek hizmetleri
ogretmenleri, liniversitelerin gastronomi boliimiindeki akademisyenler ve gurmeler (tatbilir)
de ilgilenmektedir. Degerlendirme panelist grubunda bu kisilerin de olmasmnda biiylik 6nem
vardr. Alan Ogretmenleri ve {iniversite akademisyenleri mutfak alannda egitimli uzman
kisiler oldugu i¢in yemeklerin objektif degerlendirilmesinde panelist gruba dnemli bir katki
saglar. Ayrica bu egitmen kisiler, panelist gruba yemeklerin nasil degerlendirilmesi gerektigi
ve puanlama konusunda da onlara rehberlik edebilecek nitelikte olan egitimli kisilerdir. Bu
sekilde yemegin degerlendirilmesinde giivenilirlik diizeyi de artirimis olunur.

Gurmelerin de diger insanlardan farkl olarak 6zel damak zevkine sahip olan kisiler
olmas1 ve gurmelerin her toplumun karakteristk damak zevkini ve beslenme
aligkanliklarint ¢ok iyi bilmesi, hazirlanan yeni yemeklerin lezzet yoniinden halkin
damak zevkine uygun olup olmadigini degerlendirmede panelist gruba ciddi katkilar
saglar.
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2.3.2. Miisteriler

Belli ekonomik giicii olan, pasta iirtinlerini tilkketmekten zevk duyan, yenilikleri takip
eden, secici Ozellikleri olan, degisik guruplardan olusan ve pasta {irlinlerini talep eden
insanlardr.

Miisterilerin damak zevkine uygun olmayan iiriinlerin piyasada barmma sansmin
olmadigmm da unutulmamasi gerekir. Panelist grubun iginde miisterilerin de yer almasi
saglanmahdr. Panelist gruba miisterileri secerken yemek konusunda damak zevki gelismis,
lezzet konusunda degerlendirme yapabilecek ve panelist gruba yorumlariyla ciddi katki
saglayabilecek miisterilerin seg¢ilmesine 6zen gosterilmelidir. Segilecek miisteri grubunun
toplumdaki her miigteri profilini grupta temsil edebilecek nitelikte olmasi degerlendirmenin
giivenirliligini de artracaktr.

2.3.3. Farkh Gruplardan insanlar

Insanlar nitelik ve niceliklerine gbre gruplara smiflara ayribrlar. Yashlar, gencler,
cocuklar, kadmlar, erkekler, saglkh olanlar, 6zel giinlere 6nem verenler, isletmelerin
bulunduklar1 bolgede ikamet edenler, misafirler, yolcular, uzmanlar, amatorler diye
gruplardan, kisilerden olusurlar.

Fotograf 2.1: Farkh gruplardan olusan kisilerin yeni tasarlanan iiriinii degerlendirmesi
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2.4.Degerlendirme Formu

Yeni tasarlananrecetelerin degerlendirilmesinde birbirinden farkh formlar kullanilsa da
her degerlendirme formundaki degerlendirme Olgiitleri (kriterleri) birbirine yakmn olmahdir.
Degerlendirme formlar1 dikey, yatay sayfa yapida veya gok farkh yapilarda olabilir. Formda
onemli olan degerlendirme formunun yapilan iriin tasarmm amacma uygun bir sekilde
degerlendirilebilecek  nitelikte tasarlanmig olmasidir. Degerlendirme formunun nasil
doldurulmas1 konusunda asagidaki tabloda 6rnek bir calisma yapimustir.

2.4.1. Diizenlenmesi

Degerlendirmede genelde yapilacak yorumlara gore bir form hazirlanmalidir. Bu formu
hazirlarken iirtiniin 6zelliklerine gore degerlendirme kistaslari belirlenmelidir.

2.4.2. Degerlendirilmesi

Hijyen ve sanitasyon dogru ara¢ gere¢ secimi, servisi ve sunum sekli, siisleme ve
dekorasyon, sekil verme, iiriin ile tabak uyumu, goriiniim, tat, renk, kivam ve zaman kullanimi
degerlendirme Olgiitleridir.

Omnek Degerlendirme Formu

RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Uriin Yaraticilik c

u Dogallik Lezzet |Kivam | Pismislik | Renk Sunum E S

SiraNo. | (Pastanin) 2 . 8 a5

Adi Orjinallik 15puan [ 15puan | 15 puan 15 puan | 20 puan S o

20 puan IE S
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.

Panelist Degerlendirme Komisyonu
..... /.....2019
Panelist Ad1 Soyadi

imzas 1

Tablo 2.1: Ornek regete degerlendirme formu
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2.5. Rec¢eteyi Standartlastirma

Standardizasyon, Belirli bir faaliyetle ilgili olarak ekonomik fayda saglamak iizere
biitiin ilgili taraflarm yardim ve is birligi ile belirli kurallar koyma ve bu kurallar1 uygulama
islemidir. Regetelerin standartlagtirlmasi ve tiretim kontrolii yonetimin personel bagimhligini
azaltir. Dolaysiyla personel degisiklikleri pastanin kalitesi ve maliyeti ilizerinde fazla etkisi
olmaz. Ise yeni baslayan bir personel dahi dogru sekilde hazirlanmis recetelerikullanarak arzu
edilen lezzet ve goriiniimdeki pastayr hazrlayabilir. Recgetelerin  standartlastiriimasi
uygulamasi satin alma islemelerini kolaylagtirarak hangi iiriinden ne kadar almamiz gerektigi
konusunda da bize yardimci olur.

Bir standart recete ¢alismasinda dort temel noktaya dikkat edilmelidir.

Gramaj: kullanilacak hammadde miktarma

Icerik: hazirlanacak pastanm icinde hangi malzemelerin olduguna
Pisirme teknigi: pastanin nasil ve nerede pisirilecegine

Sunum: miisteriye pastanin hangi sekilde verilecegine

Pasta tariflerinin standart recetelerini olusturma ilkeleri

> Oncelikle personel ve diger ilgililer ile birlikte standart hale getirilecek pastaregeteleri
belirlenir.  Kisa siirede birgok pasta regeteleri standart hale getirilmeye
cahsilmamalidr. Bu bir yonden personeli baski altmda tutar ve arzu edilen sonuglarin
elde edilmesinde giicliikler yasanmasma neden olur.

» Denenmesi diistiniilen tarifler i¢in kolayca okunup takip edilebilecek kartlar
hazirlanmahdwr. Bu kartlar personel tarafindan kolayca anlasilip kullanilacak nitelikte
olmahdr.

» Standart hale getirilecek pasta receteleri tarifleri yazilirken biitiin detaylar en ince
ayrmtilarma kadar diisiiniiliip tesit edilmelidir. Bunun i¢in biitiin esaslar not edilir,
oyle ki tarifi eline alan herkes tarife bakarak kolayca iiriinii hazirlayabilmelidir.

o Malzemelerin tam miktarlar1 belirtiimelidir. Agwrhk ve adet birimlerine
dikkat edilmeli, triinii olusturan gereglerin gramaj Olgiileri mutlaka
belirtilmelidir.

o Karigimda, kullamlacak malzemelerin hazrlanig srasma gore listeleri
hazirlanrr. Karigimm birka¢ malzemesi aynmi anda koyulacaksa onlar1 da
gruplamak gerekir. Thtiya¢ duyuldugu anda hazrr bulinmak amaciyla 6zel
karisim devresi gerektiren karigim maddeleri gruplara ayrilarak hazirlanir
(kremalar, soslar vb.).
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o Karigim maddelerinin karigtrma, ¢irpma siiresi ve hizi, almmasi gereken
tedbirler hakkinda bilgi verilir. Kullanilan her kelimenin anlagilir olmasma
dikkat edilmelidir.

o Pigirilecek pastalar i¢in firm 1151, sogutulacak veya dondurulacak
karisimlar i¢in siire ve 1s1 dereceleri tam olarak belirtilmelidir.

o Frmlanacak karigimlar i¢cin kullanilacak tepsilerin boyutlar1 ve her tepsiye
konulacak hamur veya karigimn miktar1 agikga belirtiimelidir.

Servis veya porsiyonlama yapacak personel ile standart porsiyon miktar1 agik¢a
konugulmaldir.

Pasta regeteleri, ilgililer ve pisirmeyi yapacak pasta sefiile tartisiimal, hazirlanmasi
ve pigirilmesi ile ilgili biitiin detaylarm anlagidiindan ve uygulandigmdan emin
olunmahdir.

Bir kontrol listesi hazrlanip iiretimis maddelerle ilgili bilgiler not edilir. Bu notlar
ikinci veya ligiincii standardizasyon denemelerine 151k tutar.

Uretilen iiriiniin veriminin iyi olmasi icin deneme cabsmalar1 dogru sekilde
programlanmahdar.

Uriin kontrol edilir ve iiretim siiresinde notlar alnir, servisteki her porsiyonun verimi
Olctimlenir.

Uygulama ¢ahsmalarmda iiretim kaymplarma dikkat edilerek not almmahdir.

Ug defa iist iiste arzulanan miktar ve verimde basarih sonug¢ alana kadar dene melere
devam edilir. Recetenin standart yapiyr sagladigma karar verildikten sonra farkh
birimlerde caligan bir pasta sefi tarafindan yeniden uygulanip aymi miktar ve verim
elde edildigi takdirde recete standart hale gelmis demektir.

Standardizasyonun c¢esitli asamalarmdaki gelismeler ve problemler uygulayicilar
tarafindan sk sik tartisgthp degerlendirilmelidir. Gerektiginde recete lizerinde
degismelere gidimelidir.

Regetelerin bitmig formlar1 ve yemeklerin fotograflari dosyalar iginde sorumlu kisiler
tarafindan muhafaza edilmelidir.

Recete genisletilirken {iriiniin hazrlama ve pisirme siirecinin her basamagmnda
goriiniis ve miktar1 kontrol edilmelidir. Biiyiik miktarlarda iretilen yiyecekler standart
regete bazinda ayni goriinim ve lezzeti vermiyorsa regeteler tekrardan kontrol
edilmelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Atolye ortammnda hazrlamis oldugunuz bir triinii bir panelist degerlendirme grubu
olusturarak tablodaki degerlendirme Olglitlerine gore degerlendiriniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Is saghgpn  ve giivenligi ile

Onlemlerinizi alniz.

ilgili

Atolye kullanim kurallarma uymahsmz.
Uyari levhalarma uymalismniz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg ile
ilgili uyarilarma uymahsmiz.
KKD’larmizi kullanmalsiniz.

Temiz ve diizenli ¢ahgmahsmiz.

Planh ¢ahsmalismiz.
Sanitasyon  ve
uymalismiz.

Verimli ¢alhismalismiz.
Meslek etigine uymalismiz.

hijyen  kurallarma

Yapilan yeni {irin i¢in degerlendirme
formu hazirlaymiz.

YV V V|VV VVVV VVYVY

Ornekteki degerlendirme  formundan
yararlanabilirsiniz

Kendi  degerlendirme
olusturabilmelisiniz.
Gereksiz olgiit

ka¢cmmalismiz.

olciitlerinizi

gelistirmekten

Uriiniin sunumu i¢in ortam hazirlaymiz.

Uriin degerlendirme ortam ve kosullarini
olusturabilmelisiniz (degerlendirme
formlari, masa, tadim aracglari su vb.

» Sectiginiz  tadict  grubu  davet
Tadimc1 gurubu davet ediniz. etmelisiniz.

» Gerekli agiklamalar1 yapmahsmiz.

» Tadmci grubun yaptig1
Yapilan degerlendirmeleri forma degerlendlrmelerln_ . 9rta1ama1ar1n1
aktarn formunuza aktarabilmelisiniz.

' » Uriin degerlendirmesi ile ilgili sonucu
yorumlayabilmelisiniz.

Ortaya cikan iirtinle ilgili | » Yeni sonuca gore yeniden
degerlendirmeler ~ sonucunda  yeni hazirlayabilmeli veya oldugu gibi kabul

diizenlemeler yapmiz.

etmelisiniz.

Regeteyi standart hale getiriniz.

Receteniz kabul gormiis ise standart
recetenizi hazirlayip dosyalamahsmiz.

33




RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Sira
No.

Uriin
(Pastanin)
Adi

Lezzet
20 puan

Kivam
20 puan

Pismislik
20 puan

Renk
20 puan

Sunum
20 puan

Toplam
100 puan

10.

Panelist Degerlendirme Komisyonu

34
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. (....) Tadm oncesinde tiiketicilerin tirtiniin begenilmesine iliskin goriisleri ile tadim
sonrasindaki yorumlari arasinda bir fark olmaz.

2. (....) Yapilacak olan degerlendirmeler de tadimcilarm bulunduklar1 ortam gok
onemlidir.

3. (....) Sunum yapilan ortamm 1s1, 151k, giiriiltii, nem vb. 6zellikleri kisilerin saghkli bir
degerlendirme de bulunmasmi etkilemez.

4, (....) Tadmcilar miisteri hedef kitlesi dikkate alnarak degil rastlantisal se¢imelidir.

5. (....) Insanlar nitelik ve niceliklerine gore guruplara smiflara ayrilirlar (yashlar gengler,
saglikl olanlar gibi).

6. (....) Standart hale getirilecek pasta regeteleri tarifleri yazilirken hazrlanacak pasta i¢in
firm 18181, sogutulacak veya dondurulacak karigimlar i¢in siire ve 1s1 dereceleri tam
olarak belirtiimelidir.

7. (....) Kisa siirede birgok pasta receteleri standart hale getirilebilir.

8. (....) Denenmesi diisiiniilen tarifler i¢in kolayca okunup takip edilebilecek kartlar
hazirlanmahdir.

9. (....) Standardizasyonun cesitli asamalarindaki gelismeler ve problemler uygulayicilar
tarafindan tartisiimadan degerlendirilmelidir.

10. (....) Uygulama ¢alsmalarmda iiretim kayiplarma dikkat edilmeden not almmahdr.

11.  (....) Yenitasarlanmis bir yemegin lezzet, kivam, renk ve sunum kalitesini en iyi
alanimizdaki pasta sefleri analiz edip degerlendirebilir.

DEGERLENDIiRME

Cevaplarmizi cevap anahtariyla karsilagtrmiz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizn tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME ETKINLIiGIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghp1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hazirladigi pastayr teknigine uygun sekilde
sergilenmek tlizere ¢esitli agilardan fotograflayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Fotograf ¢cekme tekniklerini ile ilgili bilgi edininiz.

»  Uygun ortam hazrlayarak, farkl ag¢i teknikleri kullanarak fotograf cekimi
uygulamalar1 yapmiz.

> Edindiginiz bilgileri smifta paylasmiz.

3.YAPILAN URUNU FOTOGRAFLAMA

Fotograf, yeni bir gergeklik kurgular. Bunu yapabilmek icin de bazi teknik unsur ve
estetik degerlerden yararlanir. Bu anlamda 151k ve kompozisyon da fotograf ¢ekmenin énemli
iki unsurudur.

3.1.Uriinii Fotograflamani Onemi

Uriinii iyi tanitmak, iyi yansitmak en temel ve en 6nemli amaclardan biridir. Fotograf,
tiriinlerin tanttiminda kullanilacak en temel malzemedir.

Gorselligin 6n plana ¢iktig1 giiniimiizde fotograf sanatnmn da 6nemi gitgide artmaktadir.
Fotograf kalitesi ne kadar yiliksek olursa yapilan tasarimda o kadar etkili ve giiclii olacaktir.
Ciinkii tiiketiciler, bir {iriin ve hizmet alimmdan Once yaptiklar1 arastrmalarda, bir kurum
hakkinda bilgi sahibi olmak isterken basii veya dijital ortamda mutlaka konu ile ilgili iyi
fotograflar1 gérmek istemektedirler.

Ozellikle i¢c mekan ¢ekimlerinde, disaridan bagimsiz olarak suni isiklandrmalar altnda
yapilan c¢ekimlerde fotograf¢mnm oldukca basarili islere imza atmasi i¢in igini iyi bilmesi,
makinesini iyl tammasi, suni isikklar altnda daha Once cahsmalar yapmis olmasi
gerekmektedir.
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Istenilen sekilde natiirel, gercekgive canli ¢ekimler i¢in dikkat edilmesi gereken birgok
husus vardr. Ozellikle kalitenin ayrmtilarda sakh oldugu ve &zel anlarm yakalanarak
oliimsiizlestirildigi fotograf cahsmalarmda ayrmtilar biiyiik bir 6nem tagimaktadir.

I¢ mekan fotograf ¢ekimlerinde dikkatli olunmasi gerekenlerin basinda, 151k ayarlarmimn
iyi yapilmasi, c¢ekim yapilacak c¢ahsmaya uygun bir makine ve lens secilmis olmasi,
isiklandrmalarm  ve diger ayarlarm diizgiin yapilmasmi saglamak, c¢ekilen fotografin
basarisim ve kalitesini arttiran faktorlerdendir. Bu isi baskasi yapacaksa o zaman kesinlikle
uzman olan ekiplerle ¢ahgiimahdir.

Fotograf 3.1: Degerlendirme ekibinin fotograflandir masi

3.2.Uriinii Fotografi Cekme Teknigi

Fotograf ¢ekme ile daha fazla bilgi edinmek igin Grafik ve Fotograf Alani, Temel
Fotograf Cekimi, Fotograf Cekimi, Cekim Teknikleri” materyallerini incelemelisiniz.

Fotograf ¢ekim tekniklerinde, diyafram ayarlari (151ik miktar1 ayari), enstantane ayarlari,
(fotografeilikta pozlandirma ayari), ISO ayarlar1 (1s1ga duyarhlik derecesinibelirleyen standart
Olcii sistemi) 6nemli noktalardir. Fotograf ¢ekmeye yeni baslayan ya da bu konuda kendisini
biraz daha gelistirmek isteyenler i¢in bu konular1 6grenmek ¢ok faydal olacaktir.

Fotograf ¢ekerken oncelikle fotograf makinesi iki elle tutulmahdr. Ayrica kollarin
dirseklerden viicuda yapisik olmasi saglanmahdr. Deklangére basmadan 6nce derin bir nefes
almmahdir. Bunlar fotograf makinesini titretmeden ya da titretmeyi en aza indirerek fotograf
cekmeyi saglayan temel onlemlerdir. Miimkiinse bir duvar ve benzeri bir yere yaslanmak
suretiyle, duvardan destek alarak da ¢ekimler gergeklestirilebilir.

Bazi fotograflarm goze ¢arpan ve onlar1 ¢arpict kilan yanlar1 vardir. Bu sebeplerden biri
de fotograftaki giicli kompozisyondur. Fotograftaki kompozisyonun basit tanmm, kadraj
icindekiobjeleri, goze hos sekilde se¢mek ve diize nlemek seklinde yapilabilir. Oyle kibazi
anlarda fotograf makinesinin kiigiik hareketleriyle ¢ok degisik kompozisyonlar yakalanabilir.

Genel fotograf ¢ekerken yaptig1 bir hata vardr. O da konuyu kadrajm tam ortasma
yerlestirmektir. Bu sekilde ¢ekilen fotograflar daha az hareketli ve ¢ok daha az dikkat ¢ekici
olur. Bunun 6niine gegmek i¢in ¢ekilecek kareyi akildan yatay ve dikey olarak iig esit parcaya
bolinmelidir.  Bu c¢izgilerin  kesistigi noktalar iyi bir kompozisyonda ilgi merkezinin
yerlesecegi en dogru dort noktayr gosterir. Bu noktalar fotografcilikta dort altin nokta denir.

37



Fotograf 3.2. Fotograf cekiminde dort altin nokta

Fotograflar ¢ekilerken ozellikle arka planin sade olmasma 6zen gosterilmelidir. Boylece
hem konu 6n plana ¢ikartilmis hem de fotograf makinesinin dogru yere odaklanmasinda biiyiik
kolaylik saglanmus olunur. Arka planda kadraj igine giren, ilgi odagmm dagilmasmi saglayan
objeler varsa ve bagka bir sekilde kadrajlamak miimkiin degilse bu sefer de net alan derinligini
kisarak ¢ok daha etkileyici fotograflar ¢ekilebilir. Kaliteli fotografkaresinin sir1 da ayrmtilari
gormekten gecer.

Duragan objelerin fotograflanmasi kolaydir. Ciinkii deklangore basmadan 6nce uzunca
bir siire diisiinme sansi vardrr. Isigm gelis a¢is1 rahatca belirlenip ¢ekim yapilabilir. Duragan
nesnelerin ¢ekiminde en iyi sonuglar stiidyoda yapilan ¢ekimlerden ahnr. Tek yonlii olan giin
is1gINm  yerine, ¢ok sayidaki yapay sk kaynagi altnda, konunun istenilen bigimde ve
doygunlukta aydmlatabilmesi nedeniyle stiidyoda yapilan ¢ekimlerde her zaman daha iyi
sonuglar alinir.

Duragan objeleri goriintiilerken sunlara dikkat edilmelidir:

o Konu ile arka planin ayni renk tonlarinda olmamasina dikkat edilmelidir.

o Kendini belli etmeyen fakat gii¢lii ve yaygin isiklar kullamimali, contrast
(zithk) diizeyi ¢ok iyi ayarlanmahdir.

o Dogru pozlama degeri bulunarak bunun alt ve st degerlerinde farkl
fotograflar ¢ekilmelidir.

o Dijital makine ile ¢alisilyorsa bolca ¢ekim yapimahdir.

Isik, fotograf i¢in en 6nemli etkendir. Kompozisyon olusturulurken oncelikle nasil bir
is1gm  kullanllacagina karar verilir. Daha sonra degisik yonlerden gelen isiklarn  model
tizerinde nasil bir sonug verecegini tahmin etmek ve tasarimm bu etkenlere gére yapmak
gerekir. Ciinkii iyi bir goriintii olusturmanmn yolu, ¢ekim i¢in en uygun zaman dilimini
beklemek ve konuya onden, arkadan, alttan, tistten ve yandan gelebilir ve bunlarin her birinin
anlam: farkh farkh olabilir.

Fotograf ¢ekimine yeni baslayanlar icin isikla ilgili ilk yapilan o6neri, fotograf ¢ekenin
sirtmt 1132 donmesidir. Bu basit bir ¢ekimdir. Ancak ortam buna miisait degilse 1s18in gelis
acis1 dikkate almarak ¢ekim yapilr. Bazen de bilingli olarak kompozisyon olusturmak igin
farkh agilardan gelen isiklarla ¢ekim yapabilir ve farkli goriintiiler elde edilebilir.
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3.3. Fotografve Receteyi Arsiviemenin Onemi

Arsiv, biitiin diinyada kurumlarm ger¢ek ve tiizel kigilerin faaliyetleri sonucunda
meydana gelen idari, hukuksal, taniklik, kurumsal degeri olan ya da tekrar kullanilmak {izere

iiretilen her tiirlii gorsel, yazih ve data bilgilerinin muhafaza edildigi yerdir.
Arsivler, genel olarak klasik arsivler ve modern arsivler olarak ikiye ayrilr.

> Klasik arsivler, Osmanh arsivi gibi eski yaziyla yazilmig belgelerle ilgili
arsivlerdir.

> Modern arsivler, is diinyasi, hastaneler, televizyonlar vs. gibi kurumlarm
iirettikleri her tiirli belge ve bilginin tutuldugu yerlerdir.

Toplanan malzeme arsivlerde uzmanlar tarafindan segilip belirli Olgiitlerle gore
smiflandirilarak saklanir. Arsivleri olusturan belgeler, kesinligi olan dokiimanlar oldugu i¢in
geemis faaliyetlerin yasayan ve gergek delilleridir.

Tasarmu yapilan pastanm fotograflanarak arsiv tekniklerine uygun olarak saklanmasi
ve bunlan yeri geldiginde {irlin standardizasyonunda belirleyici unsur olarak kullanilmalidir.
Talep edilen veya ragbet goren lirlinlerin tanitimmda ve bu iirlinleri aym standartta iiretiminin
saglanmasinda belirleyici bir rolii olacaktr. Arsivleme pasta seflerine, isletmeler ve
imalathanelere, 6grenci ve egitimcilere faydah olacaktir.

Receteleri argivleme, belli kurallarla yapilmalidir. Regeteler gruplanarak alfabetik sira
dahilinde yerlestirilmelidir. Arsivlenen regetelerin diizeni, bakim, kontrolii ve giivenligi i¢in
gorevlinin olmasi 6nemlidir. Gorevli personelin arsivleme ile ilgili bilgi ve beceriye ve egitime
sahip olmas1 ciddi anlamda faydah olacaktrr.

39


http://tr.wikipedia.org/wiki/Osmanl%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Dok%C3%BCman&action=edit&redlink=1

DEGERLER ETKINLIGI

SORUMLULUK

Vaktiyle her tiirlii maddi imkana sahip olmasma ragmen cansikintismdan, hayatn
yasanmaya degmez oldugundan yakman bir prens vardi Kardesleri, arkadaslar1 gezer,
ava gider, eglenirken o odasma kapanir, siirekli diistiniirdii. Oglunun bu haline hiikiimdar
babasi ¢ok tiziiliiyordu. Bir giin hiikiimdar, iilkesinin en bilge kisisini sarayma ¢agitip
ona oglunun durumunu anlatti ve buna bir ¢6ziim bulmasmi istedi. Bunun i¢in bilgeye
bir hafta miihlet verdi. Bir hafta icinde bir formiil bulamazsa bunun hayatma mal
olabilecegini de hatirlatti.

Yash bilge ii¢ bes giin diisiiniip tasmdr;, aklna hicbir ¢éziim gelmedi. Bu nedenle
canmi olsun kurtarmak icin iilkeyi terk etmeye karar verdi. Uzgiin, dalgm bir sekilde
iilkeyi terk ederken, bir kdylin yakmmmda koyunlarmi, kegilerini otlatan kiiciik yasta bir
¢obanla bir siire ahbaplik etti. Bundan cesaret alan kiigiik ¢oban yash dostuna "Amca su
hayvanlarima biraz g6z kulak oluver de ben de su goriinen kdyden azik alip geleyim,
bugiin azik almayr unutmusum" dedi. Bilge de zevkle kabul etti.

Bilge, kafasi, karsilastig1 olaylarla mesgul bir halde hayvanlara g6z kulak olurken,
bir keci yavrusu kenarmda oynamakta oldugu ugurumdan asagi yuvarlaniverdi. Asagi
inip onu kurtarmadik¢a kendi kendine kurtulmasi da miimkiin degildi. Bilge kiigiik
¢obana verdigi sozii dogru diiriist tutabilmek i¢in kuzuyu kendisi kurtarmaya karar verdi.
Bu amagla ucurumun dibine indi. Once kuzuyu srtma baglad, sonra trmanmaya
basladi. Birkag¢ trmanma basarisizlikla sonuglandi. Ama bilge yilmadi. Ugrasty, didindi,
zorlandi ama sonunda kuzuyu yukar ¢ikarmayr basardi Kiiciik dostuna verdigi sozii
tutabilmek, bunun i¢in de kuzuyu ugurumdan ¢ikarmak bir siire kafasmi dyle mesgul etti
ki, kendini bu ise o kadar verdi ki bagmdan ge¢mekte olan olayi, canm kurtarabilmek
icin iilkeyi terk etmekte olusunu unuttu. Fakat bu durum onun kafasmnda bir simsek
¢akmasma sebep oldu Soyle diisiindii: "Bir kimse ciddi olarak bir isle mesgul olur, bir
girisinde bulunup onu basariile sonu¢landirmak arzusu benligini tam olarak kaplarsa, o
kimse i¢in can sikintisy, eften piiften olaylar1 kafasma takmak diye bir sey s6z konusu
olamaz." Bu gergek herkes, dolayisiyla hiikiimdarm oglu i¢in de gegerlidir. Bilge artik
kag¢ma fikrinden vazgegip hemen geridondii ve hiikiimdarm huzuruna ¢ikarak su ¢oziimii
sundu: "Hiikiimdarim, eger oglunuzun can sikmntismdan kurtulmasmi, hayata
baglanmasmi istiyorsaniz ona bir sorumluluk yiikleyin, zamanmi kaplayici bir
mesguliyet verin. Can sikintismm, yasamaktan sikayet etmenin ana sebebi bagibogluktur.
Oglunuza yiikleyeceginiz sorumluluk ne derece ciddi, sonucu ne derece agir olursa,
kendini o oOlgiide can sikkmtismdan kurtaracak, yagama miicadele ve azmi o derece
artacaktir

Bu hikdyeden yola ¢ikarak siz de kendinize ve okula olan sorumluluklariniz
yazmniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghgt ve giivenligi tedbirlerine uyarak standart receteye déniisen iiriiniiniiziin
fotograf ¢ekimini yaparak arsivleyiniz veya hazirladigmiz bir tirliniin fotografim ¢ekiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Is saghg ve giivenligi ile ilgili
Onlemlerinizi alniz.

Atolye kullanm kurallarma uymalismniz.
Uyari levhalarma uymalsmiz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg
ile ilgili uyarilarma uymahsmiz.
KKD’larmizi kullanmalsiniz.

Temiz ve diizenli ¢ahgmahsmiz.

Planh ¢ahsmalismiz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarma
uymalismiz.

Verimli ¢ahismahsiniz.

Meslek etigine uymalismiz.

Receteyi okuyunuz. Regeteye uygun
malzemelerinizi hazirlaymiz.

Recetedekiislem srasmi
uygulamalismiz.
Malzemeleri 6lgiisiiz kullanmalis miz.

Uriinii hazirlaymiz.

VIV V|IVV VVVY VYVYY,

Islem basamaklarma ve standart
regeteye uygun iirtinii hazirlamalismiz.

Nokta ve ¢izgi calismalar i¢in gerekli
olan gerecleri hazirlaymiz.

A\ 4

Kompozisyon 6geleri igin gerekli olan
gerekli olan gerecleri (¢esitli soslar,
sebzeler, meyveler vb.) hazrrlamahsmniz.

Fotograf ¢ekimi i¢in sunum tabagmi
hazirlaymiz.

Sunum tabagmda tiriiniin ve diger sos ve
garnitiir gibi besinlerin tabaktaki
yerlerini belirleyebilmelisiniz.
Siislemede kullanilacak olan gerecleri
hazirlamahsmiz.

Sunum tabagma trlinii koymadan 6nce
bos bir tabakta kafanizdaki sunum
calismanizi deneyip yapabileceginiz
hatalar1 onceden gérmiis olmalisiniz.
Uriinii uygun bir dekor tabagnda
siisleme kurallarma gore olgiilii ve
dengeli siisleyip sunumu tamamlaymiz.

Istediginiz kompozisyonu sunum
tabagmda olugturunuz.

Fotografta yaratmak istedigmniz
kompozisyonu goz oniinde bulundurarak
yemegin siislemesini nokta ve ¢izgi
ogelerini kullanarak yapmahsmiz.
Kompozisyonda ritim duygusunun
yaratidiindan emin olmahsmiz.
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» Fotograf makinenizi hazrlaymiz.

>

Makinenizin 6zelliklerini tantyip
eksiklerini gidermeli ve birka¢ deneme
cekimi yapmalismiz.

» Fotograf ¢ekimi yapilacak alam
hazirlaymiz.

Cekimin yapilacaglr mekana (i mekan
veya dis mekan) karar vermelisiniz.
Yemegin kompozisyonu bozabilecek
objeleri ¢ekim alanindaki arka fondan
¢cikarmahsmiz.

» Ortamdaki 15181 diizenleyiniz.

Cekimde hangi 151k tiirii (yapay-dogal
151k) kullamlacaksa ortam o 15182 gore
diizenleyebilmelis iniz.

Cekim i¢in gerekli olan 151k diizeyini
ayarlayabilmelisiniz.

» Yemegin fotografini ¢ekiniz.
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Makineyi elinizde dogru
tutabilmelisiniz.

Fotograf ¢ekme tekniklerini ve
kurallarmi dogru uygulamahsmiz.

Altn nokta kuralni uygulamay1
unutmamahsmiz.

Cergeve ayarmi dogru yapmalismniz.
Tabakta vermek istediginiz mesaja gore
odak nokta ve merkezi
belirleyebilmelisiniz.

Tabakta “nokta ve ¢izgi” 0geleriyle
olusturdugunuz “ritim duygusunu” 6n
plana ¢ikaracak sekilde ¢ekimi
yapabilmelisiniz.

Pozlandrmaya dikkat etmelisiniz.
Gorlintiiniin net oldugundan emin
Olmahsmiz. Goriintide bulanklik varsa
gerekli 6nlemi alabilmelisiniz.

Farkl acilardan fotograf ¢cekmeyi
unutmamahsmz.

» Cektiginiz fotografim arkadaslarmizla
birlikte degerlendiriniz.

YV VVV| V

Fotografi degerlendirebilmelisiniz.
Cekim hatalarmi analiz etmelisiniz.
Cekim hatalar1 varsa nedenlerini ve
¢Oziim yollarm1 bulundurmalis miz.
Cekim hatalarmi ortadan kaldirarak
¢ekimi amacma uygun bir sekilde tekrar
yapmalismniz.

» Fotograflar bilgisayara veya flash
bellege kaydediniz.

Fotograflar bilgisayara veya flash
bellege kaydedip ¢ahgmay1
tamamlayabilmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. (....) Fotograf kalitesi ne kadar yiiksek olursa yapilan tasarimda o kadar etkili ve giiclii
olacaktr.

2. (....) Isikk ve kompozisyon da fotograf ¢ekmenin énemli iki unsurudur.

3. (....) Fotograf makinesinin kiigiik hareketleriyle ¢cok degisik kompozisyonlar
yakalamak zordur.

4. (....) Fotograf ¢ekim tekniklerinde, diyafram ayarlari, enstantane ayarlar1 degil 1SO
ayarlar1 ¢ok 6nemlidir.

5. (....) Ozellikle portre fotograflar1 ¢ekerken, arka planin sade olmasma &zen
gosteriimelidir.

6. (....) Toplanan malzeme arsivlerde uzmanlar tarafindan seg¢ilip belirli dlgiitlerle goére
smiflandirilmaz.

7. (....) Fotograf ¢ekim tekniklerinde, sadece diyafram ayarlari 6nemlidir.

8. (....) Fotograflari gekerken, arka planin sade olmasma 6zen gostermeliyiz.

©

(....) Regeteleri arsivlemek i¢in belli kurallara gerek yoktur.

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarmiz Evet
ise modiil de gerlendirmeye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Is giivenligi ve sagh tedbirlerine uyarak yeni pastane iiriinii tasarlayip, regetelendirip
fotograflaymiz.

KONTROL LiSTESI
Asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz becerileri Evet, kazanamadigmiz becerileri Hayir
kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendirin.

Degerlendirme olciitleri Evet |Hayir

. Is giivenligi ve saghg kurallarma uydunuz mu?

. Mesleki bilgi ve becerilerinizi kullanarak yeni pastane {irlinlerini tasarladmiz mi?

. Arag ve gereglerinizi hazirladmniz mi?

. Pastane iiriiniiniizii hazirladigniz regetenize uygun olarak hazirladmniz mi?

. Yeni tasarladiginiz pastane {irtiniinii pisirdiniz. mi?

. Firm1 uygun wsstya ayarladniz ni?

. Frmdaki {irtiniiniiziin pisip pismedigini kontrol ettiniz mi?

. Uriiniiniizii zamanmnda firmdan ¢ikardmiz mi?

Ol 0| Nl o | W| N -

. Gelistirilen pastane {iriiniinii format dahilinde yazih hale getirir.

=
o

. Demo pastaniz1 servise hazirladmiz mm?

=
[E=Y

. Hazrrladigmiz demo {irtinii kendiniz degerlendirdiniz mi?

=
N

. Taslak recetede diizeltmeler yaptmiz mi?

(B
w

. Tasarladig1 pastay1 re¢etelendirdiniz mi?

[EEN
N

. Yeni tasarlanan pastane iiriiniin pisirerek tadima sundunuz mu?

[E=Y
o1

. Yapilan yeni iiriin i¢in degerlendirme formu hazrladmniz mi?

=
»

. Tadmc1 gurubu davet ettiniz mi?

=
~l

. Yapilan degerlendirmeleri forma aktardmiz m?

=
oo

. Degerlendirme sonuglarma gore gerekli diizeltmeleri yaptmniz mi?

(BN
©

. Regeteyi standart hale getirdiniz mi?

N
o

. Geligtirilen pasta {irliniinii fotograflamak i¢in gerekli 6n hazirhg yaptmiz mi?

N
[

. Fotograf ¢ekimi i¢cin sunum tabagmi hazrladiniz mi?

N
N

. Istediginiz kompozisyonu sunum tabagmda olusturunuz mu?

N
w

. Ortamdaki 15181 diizenlediniz mi?

N
SN

. 24.Tabakta ve cesitli agilardan gelistirilen pasta tirliniiniin fotografim ¢ektiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarmiz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline ge¢mek i¢cin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME ETKINLIGIi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanhs
Dogru
Yanlhs
Yanhs
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru

OO NO|O (W

[EEN
o

OGRENME ETKINLiGi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Yanhs
Dogru
Yanhs
Yanlis
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru

O[N] 01 DWW -
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OGRENME ETKINLiGi-3°UN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Dogru
Yanlis
Yanhs
Dogru
Yanhs
Yanlis
Dogru
Yanhs

©|oo| ~| | ;| B w| N =
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