DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

PASTA YAPIM TEKNIKLERI

DERSIN SINIFI

12. SINIF

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste ogrenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda
pastacilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Ulusal Meslek Standartlarina gére regeteye gore istenilen renk,
piskinlik, lezzet ve gériiniste amaca uygun yas pastalar yapar.

2. Ulusal Meslek Standartlarina gore gikolatadan teknigine uygun
sekilde gesitli Grtinler hazirlar.

3. Ulusal Meslek Standartlarina gére cgesitli stisleme teknikleri
kullanarak kurabiye ve pastalari susler.

4. Ulusal Meslek Standartlarina gore Turk gida kodeksine, HACCP
uygulamalarina gére istenilen renk, gorinis, lezzete sahip krokant
ve meyve sekerlemeleri hazirlar.

5. Meslegiile ilgili dokimanlari ve bilgi birikimini kullanarak yeni
pasta recgetelerine gore pastalar hazirlar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek ve igec_ek Hizmetleri Atdlyesi
Donanim: Yiyecek ve Igecek Atdlyesi; davlumbaz,ocak,buzdolabi,bulasik
makinasi,mikrodalga firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepcge,

SR E kevgir,tabak,sunum tabagi, baharatliklar vb..bar Bankosu,masa
DONANIMI T o . . o .
,sandalye,masa O&rtusu,masa Ustl servis takimlari,servis tepsileri,servis
arabalari,servant vb. saglanmalidir.
Bu derste; 0Ogrenci performansi belilemeye yoénelik ¢alismalar
OLCME VE degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme O&lgedi ve dereceli

DEGERLENDIRME

puanlama anahtari gibi Olgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.

% P KAZANIM ; o
OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)
Yas Pastalar 5 112 44 .44
Cikolatanin
Pastacilikta 1 28 11,11

KAZANIM SAYISI VE ’;‘;'5‘:'\',2' Kurabiys

SURE TABLOSU Dekorlari 5 56 22,22
Sekerlemeler 2 28 11,11
Yeni Pastane 3 28 11,11
Uriinleri Hazirlama

TOPLAM 252 100




OGRENME
BiRiMi

KONULAR

OGRENME BIiRIMi KAZANIMLARI ve

KAZANIM ACIKLAMALARI

Yas Pastalar

Yas pasta yapiminda 6n
hazirhk yapma

Gato pasta

Baton pasta

Rulo pasta

. Yapilacak pastanin ozelliklerine

uygun olarak malzeme secer.

Yas pasta yapiminda kullanilacak
arag ve geregcleri hazirlatir.

Yas pasta yapiminda kullanilan
Islatma suruplarini hazirlatir.

Yas pasta yapiminda kullanilan
krema cesitlerini hazirlatir.

Yas pasta yapiminda kullanilan i¢
malzemeleri hazirlatir.

Yas pasta yapiminda kullanilan
susleme ve dekor malzemelerini
hazirlatir.

Yas pasta yapiminda kullanilan
kaplama malzemelerini hazirlatir.

Ulusal Meslek Standartlarina
gore recgeteye gore istenilen
renk, piskinlik, lezzet ve
goriniste gato pasta hazirlar.
Gato pasta hazirlanmasinda
kullanilan arag ve gerecleri segctirir.
Kremay! hazirlatir

Islatma surubunu hazirlatir.

Gato pastay! hazirlatir.

Gato pastayi susletir.

Gato pastayl muhafaza ettirir.

Ulusal Meslek Standartlarina
gore receteye gore istenilen
renk, piskinlik, lezzet ve
goriunuste baton pasta hazirlar.
Baton pasta hazirlanmasinda
kullanilan arag ve  geregleri
hazirlatir.

Kremayi hazirlatir.

Islatma surubunu hazirlatir.
Pandispanya hamuruna sekil
verdirtir.

Baton pastayi hazirlatir.

Baton pastayi susletir.

Baton pastayl muhafaza ettirtir.

Ulusal Meslek Standartlarina
gore regeteye gore istenilen
renk, piskinlik, lezzet ve
gorinuste rulo pasta hazirlar.
Rulo pasta hazirlanmasinda
kullanilan  ara¢ ve  geregleri
hazirlatir.

Kremay! hazirlatir.

Islatma surubunu hazirlatir.

Rulo pastayi hazirlatir.

Rulo pastayi susletir.

Rulo pastayr muhafaza ettirtir.




Ozel Giinler igin Pastalar

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore regeteye gore istenilen
piskinlik, lezzet ve goériiniiste
amaca uygun Ozel giin pastalan
yapar.

Ozel gun pastalarinin yapiminda
dikkat edilecek noktalari listeletir.
Ozel giin pastalarinin yapiminda
kullanilan arag gereci segtirir.
Siparise gore 6zel gun pastalarini
hazirlatir.

Cikolatanin
Pastacilikta
Kullanimi

Cikolatadan spesiyal
rinler

Cikolatadan pasta
dekorlari

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore cesitli spesiyal gikolatalar
hazirlar.

Spesiyal ¢ikolata  hazirlamada
uygun arag ve geregleri segctirir.
Spesiyal ¢ikolatayi teknigine uygun
sekilde hazirlatir.

Spesiyal cikolatalar uygun
kosullarda saklatir.

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore cikolatadan ¢esitli pasta
dekorlari hazirlar.

Hazirlanacak dekor cesidine gore
uygun arag ve geregleri segtirtir.
Secilen dekoru teknigine uygun
olarak hazirlatir.

Hazirlanan dekoru uygun sekilde
pastaya yerlestirtir.

Pasta ve
Kurabiye
Dekorlari

Kaplama hamurlarini
(seker hamuru ve badem
hamuru) hazirlama

Kaplama hamurlarindan
modeller

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore kaplama hamurlarini
kullanilacagi yere gore hazirlar.
Kaplama hamurunda kullanilacak
arag geregleri sectirtir.

Seker hamurunu kullanima
hazirlatir.

Badem  (marzipan)  hamurunu
kullanima hazirlatir.

Kaplama hamurlarini uygun
kosullarda saklatir.

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore kaplama hamurundan
amaca uygun modellemeler
yapar.

Kaplama hamurlarindan modelleme
yaparken kullanilan arag gerecleri
sectirir.

Seker hamurundan modelleri
yaptirtir.

Marzipan hamurundan modelleri
yaptirir.

Yapilan modelleri Uriine gore
kullandirir.




3. Cesitli malzemelerden
slisleme iiriinleri
hazirlama

4. Sos dekorlari hazirlama

5. Dekorlari ve siislemeleri
driine dizayn etme

Ulusal Meslek Standartlarina
gore regeteye uygun istenilen
renk, kivam, lezzet, goriinise
sahip krema, krem santi
hazirlayip pasta ve kurabiyeyi
susler.

Sislemede kullanilan arag gereci
sectirir.

Amacina susleme drtnlerini
hazirlatir.

Hazirlanan susleri drdnlere
yerlestirir.

. Ulusal Meslek Standartlarina

gore receteye uygun istenilen
renk, kivam, lezzet ve goriniiste
yapilacak sos dekorlarini
kullanip pastalan siisler.

Sos dekoru yapiminda kullanilan
arag gereci segctirir.

Sos dekorlarini hazirlatir.

Pasta suslemede kullandirtir.

Ulusal Meslek Standartlarina
gore cesitli siisleme tekniklerini
kullanip kurabiyeleri siisler.
Suslemelerde  kullanilacak olan
arac gereci sectirir.

Kurabiyeleri susletir.

Kurabiyeleri servise hazir hale
getirtir.

Sekerlemeler

1. Krokant gesitleri

2. Meyve sekerlemeleri

Tiirk Gida Kodeksi’ne ve HACCP
uygulamalarina gore istenilen
renk, goriiniis ve lezzette krokant
cesitleri hazirlar.

Krokant hazirlamada kullanilan
arag gereci segctirir.

Krokant gesitleri hazirlatir.

Krokanti uygun kosullarda saklatir.
Uygun yerlerde kullandirtir.

Tirk Gida Kodeksi’ne ve HACCP
uygulamalarina goére istenilen
renk, goruniis ve lezzette meyve
sekerlemeleri hazirlar.

Meyve sekerlemeleri hazirlarken
kullanilan arag gereci segtirir.

Cesitli meyve sekerlemeleri
hazirlatir.

Uygun kosullarda saklatir.




1.Meslegi ile ilgili dokiimanlan ve

1. Yeni pastane urinleri bllgl birikimini kullanarak yeni
regetesi olusturma pasta receteleri tasarlar.

o Mesleki bilgi ve becerisini
kullanarak yeni pastane drunlerini
tasarlatir.

¢ Yeni tasarladigi pastane Grdnini
pigirtir.

o Gelistirilen pastane Grinind format
dahilinde yazili hale getirtir.

2. Yeni tasarladigi ve pisirdigi

. pastayl tadima sunup yapilan
Ye'f!' .I.’asta_ne 2. Yeniyapilan pastane degerlendirmeleri kayit altina alir.
Urdinleri tiriinleri tadimi e Yeni tasarlanan pastane iriiniin
Hazirlama pisirerek tadima sunuma hazirlatir.

e Degerlendirme sonuglarina goére
gerekli dizeltmeleri yaptirtir.

3. Hazirladigi pastayi teknigine
uygun sekilde sergilenmek lizere

3. Yapilan pastane rinlerini cesitli acilardan fotograflar.
fotograflama e Gelistirilen pasta trinini
fotograflamak icin gerekli 6n
hazirligi yaptirtir.

e Tabakta ve gesitli agilardan
geligtirilen pasta urindnin
fotografini gektirtir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER
1. Yas pasta yapiminda kullanilacak arag ve geregleri hazirlar.
2. Yas pasta yapiminda kullanilan islatma suruplarini hazirlar.
3. Yas pasta yapiminda kullanilan krema gesitlerini hazirlar
4. Yas pasta yapiminda kullanilan i¢ malzemeleri hazirlar.
5. Yas pasta yapiminda kullanilan sisleme ve dekor malzemelerini hazirlar.
6. Yas pasta yapiminda kullanilan kaplama malzemelerini hazirlar.
7. Gato pasta hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve geregleri seger.
8. Kremayi hazirlar.
9. Islatma surubunu hazirlar.
10. Gato pastayi hazirlar.
11. Gato pastayi susler.
Yag Pastalar 12. Gato pastayl muhafaza eder.
13. Baton pasta hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri hazirlar.
14. Kremayi hazirlar.
15. lIslatma surubunu hazirlar.
16. Pandispanya hamuruna sekil verir.
17. Baton pastayi hazirlar.
18. Baton pastayi susler.
19. Baton pastayr muhafaza eder.
20. Rulo pasta hazirlanmasinda kullanilan arag¢ ve geregleri hazirlar.
21. Kremay!i hazirlar.
22. lIslatma surubunu hazirlar.
23. Rulo pastayi hazirlar.




24.
25.
26.

Rulo pastayi susler.

Rulo pastayl muhafaza eder.

Ozel giin pastalarinin yapiminda kullanilan arag gereci seger
Siparise goére 6zel glin pastalarini hazirlar

Cikolata eritmek i¢in uygun araglari seger

2. Benmaride cikolatayi eritir
3. Cikolatayl temperleyerek (karistirmak) kullanima hazir hale getirir
. 4. Erimis ¢ikolata ile Urlnler hazirlar
Gikolatanin 5. Spesiyal cikolata hazirlamada uygun arac ve geregleri seger
Pastacilikta 6. Spesiyal cikolatayi teknigine uygun sekilde hazirlar
Kullanimi 7. Spesiyal cikolatalari uygun kosullarda saklar
8. Hazirlanacak dekor gesidine gbre uygun arag ve gerecleri seger
9. Secilen dekoru teknigine uygun olarak hazirlar
10. Hazirlanan dekoru uygun sekilde pastaya yerlestirir
1. Kaplama hamurunda kullanilacak ara¢ gerecleri secer.
2. Seker hamurunu kullanima hazirlar.
3. Badem (Marzipan) hamurunu kullanima hazirlar.
4. Kaplama hamurlarini uygun kosullarda saklar.
5. Kaplama Hamurlarindan modelleme yaparken kullanilan arag¢ geregleri seger
6. Seker hamurundan modelleri yapar
7. Marzipan hamurundan modelleri yapar
Pasta ve 8. Yapilan modelleri Grine gore kullanilir
Kurabiye 9. Sislemede kullanilan arag gereci seger
Dekorlari 10. Amacina susleme Grunlerini hazirlar
11. Hazirlanan susleri Urtnlere yerlegtirir
12. Sos dekoru yapiminda kullanilan arag gereci seger
13. Sos dekorlarini hazirlar
14. Pasta suslemede kullanir
15. Sislemelerde kullanilacak olan arag gereci secger
16. Kurabiyeleri susler
17. Kurabiyeleri servise hazir hale getirir
1. Krokant hazirlamada kullanilan arag gereci secer
2. Krokant gesitleri hazirlar
3. Krokanti uygun kosullarda saklar
Sekerlemeler 4. Uygun yerlerde kullanir
5. Meyve sekerlemeleri hazirlarken kullanilan arag gereci seger
6. Cesitli meyve sekerlemeleri hazirlar
7. Uygun kosullarda saklar
1. Mesleki bilgi ve becerisini kullanarak yeni pastane trlnlerini tasarlar
2. Yenitasarladi§i pastane urananu pigirir
Yeni Pastane 3. Geligtirilen pastane urtintni format dahilinde yazili hale getirir.
Uriinleri 4. Yeni tasarlanan pastane urinlin pisirerek tadima sunar
Hazirlama 5. Degerlendirme sonuglarina gére gerekli dizeltmeleri yapar
6. Gelistirilen pasta trtnunu fotograflamak igin gerekli 6n hazirhgi yapar.
7. Tabakta ve gesitli agilardan gelistirilen pasta Grtiintinin fotografini geker

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR

e Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

e Ogrenciler ders sirasinda KKD (Asci ceketi, 6n 6nliik, kep veya bone, mutfak bezi,
eldiven, maske) giymelidir.

o Issaghgi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirli duruma karsi




tedbirler alinmalidir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimahdir.

Uygulamalar bdlgesel ve donanima gore secilerek yapilmalidir.

Bu dersin islenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkliliklara saygl, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim, soru cevap,
ornek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi yontem ve teknikler kullanilabilir.
Ogrencilerin is saghgi ve guvenligi kurallarina yénelik somut agiklamalar yapilmalidir.
Anahtar vyetkinliklerin kazandiriimasi yonunde aciklamalar yazilmalidir. Ders
kazanimlari anahtar yetkinliklerle iligkilendirmeye uygunsa bu konuda uyari
yazilmahdir. Ornek: Bu derste 6grencilere yaptigi calismalara sinif arkadaslarina
sunmasina firsat verilerek iletigsim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

Anlatimdan ve drnek ¢alismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide
pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimaldir.

Ders ile ilgili program uygulayicisi 6gretmenlere uyari niteliginde énem arz eden ve
yukaridaki aciklamalar disinda bulunan hususlara burada yer verilebilir.




