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: Yiyecek Icecek Hizmetleri
¢ 4. Seviye

¢ 4 Kredi

Pastac1 Kurs Programi

Bu kurs programinin hazirlanmasinda 5580 sayih
Ozel Opretim Kurumlar1 Kanunu, Ozel Ogretim
Kurumlarn Yonetmeligi, 10UMSO0111-4 referans
kodlu Pastaci Ulusal Meslek Standardi, Talim ve
Terbiye Kurulu Baskanlhiginin 05.10.2018 tarihli ve
130 sayil karari ile onaylanan Ozel Kurslar Cergeve

Programi esas alinmigtir.

PROGRAMIN KAYIT KABUL SARTLARI

Bu kurs programina 19 yasindan giin almis ve en az ilkokul ve/veya ilkogretim diizeyinde

egitimini tamamlamis olmak kosuluyla asagidaki sartlardan birini tasiyan bireyler kayit

yaptirabilir.

1. Temel Pastacilik Kurs Program: Kurs Bitirme Belgesi’ne sahip olmak

2. Yiyecek igecek sektoriinde 2 (iki) yil ¢ahistigini belgelendirmek

PROGRAMIN AMACLARI

Bu kurs programim basari ile tamamlayan kursiyerlerin

Meyve tatlilari, meyve salatalari, hosaf ve komposto hazirlamalari

>

1. 1Is saghgi ve giivenligi faaliyetlerini yiiriitmeleri,
2. Cevre koruma mevzuatina uygun sekilde ¢alismalari,
3. Kalite yonetim sistemini uygulamalari,
4. Is organizasyonu yapmalari,
5. Hamur iirtinleri ve tatlilar hazirlamalari,
6. Sitlii ve gikolatali tathilar hazirlamalari,
7. Tahil tatlilar1 hazirlamalari,
8.
9. Yas pasta hazirlamalan,
10. Pasta soslar1 hazirlamalari,
11. Vardiya sonu iglemlerini yiiriitmeleri,



12. Meslekle ilgili periyodik islemleri yapmalari,

13. Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmeleri

amagclanmaktadir.

PROGRAMIN UYGULANMASIYLA ILGILI ACIKLAMALAR

1.

Bu kurs programi pastacilik alanindaki nitelikli ¢aligan ihtiyacim kargilamak, toplumun
gastronomi alaninda daha saglikli ve giivenilir hizmet almasin1 saglamak, bu alanda
tilkemizde verilen egitimlerin niteligini Ulusal Meslek Standardi dogrultusunda
yikseltmek ve ileri diizeyde pastacilik egitimi almak isteyen bireylerin mesleki
gelisimlerine katki sunmak amaciyla hazirlanmistir.

Program igeriginde yer alan konular sektoriin beklentileri, alan uzmanlarinin goriisleri, bu
alanda diinyada ve iilkemizde uygulanan Ogretim programlari ve Mesleki Yeterlilik
Kurumu tarafindan yayimmlanmis Pastaci (Seviye-4) Ulusal Meslek Standard:
dogrultusunda belirlenmis, anlamli bir biitiin olusturacak sekilde diizenlenmistir.

Program igeriginde yer alan ve kuramsal egitim gerektiren konularin iglenisinde anlatim,
soru cevap, beyin firtinasi, tartigma, 6rnek olay; uygulamali egitim gerektiren konularin
islenisinde ise kursiyerlerin yaparak yasayarak Sgrenmelerine firsat tanimak amaciyla
gosterip yaptirma, gosteri, grup calismasi, bireysel caligma ve gezi gozlem gibi 6gretim
yontem ve tekniklerinden yararlamlacaktir. Ayrica konularin isleniginde basitten
karmagiga, bilinenden bilinmeyene ve somuttan soyuta gibi 6grenme ilkeleri dikkate
alinacaktir.

Program siiresince gerekli goriilen durumlarda pastacilik alaninda uzman Kisiler sinifa
davet edilerek onlarin deneyimlerinden, drnek uygulamalarindan ve diisiincelerinden
faydalanilabilir.

Ogrenmedeki bireysel farkhiliklar dikkate alinarak kursiyerler igin ek ¢alismalar
yapilabilir veya kursiyerlere 6devler verilebilir. Program siiresince meslegin gerektirdigi
becerileri kazandirmak amaciyla kursiyerlere yeterince uygulama yapma firsati
saglanacaktir.

Ogretme-6grenme siirecinde kursiyerlerin ¢oklu duyu organlarina hitap etmek ve onlara
zengin Ogrenme yasantilar1 kazandirmak amaciyla video, resim, sema, kitap, dergi ve
dokiimanlardan yararlanilacaktir. Bunlarin yan1 sira HORECA (Hotel, Restaurant, Cafe)
gezileri diizenlenerek kursiyerlerin gergek isletmeler hakkinda bilgi sahibi olmalari

saglanacaktir.
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7. Program siiresince ig sagligi ve giivenligine iliskin ortam, malzeme, arag¢ gere¢ ve
cihazlardan kaynaklanabilecek tehlike ve risklerin giderilmesine iliskin 6nlemler kurum
tarafindan alinacaktir.

8. Program sonunda Ozel Ogretim Kurumlarn Mevzuat1 gergevesinde yapilacak sinavlar ile
kursiyerlerin programin amaglarina ulagma diizeyleri dlgiilecektir. Bu smavlarda basarili

olan kursiyerlere Kurs Bitirme Belgesi diizenlenecektir.

EGITICININ NITELIKLERI
Bu kurs programinda tiniversitelerin turizm ve otelcilik, yiyecek igecek isletmeciligi veya

gastronomi boliimlerinin birinden en az 6n lisans mezunu olmak kosuluyla yiyecek igecek

sektoriinde en az 5 (bes) yil ¢aligtigim belgelendirenler gérev alabilir.

PROGRAMIN SURESI

Teorik Egitim Siiresi ;30 ders saati
Uygulamali Egitim Siiresi : 85 ders saati
Toplam Siire : 115 ders saati
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PROGRAMIN UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE DAGILIMI

PASTACI KURS PROGRAMI UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE TABLOSU

UNITE/KONU KAZANIM VE ACIKLAMALARI SURE
A. IS SAGLIGI VE GUVENLIGI (iSG) 1.1. Is saghi ve glivenligi ile ilgili genel bilgileri agiklar.
FAALIYETLERI 1.2. I yerinin ve is yeri disindaki kurumlarmn ISG ile ilgili egitimlerine Teorik Egitim
1. Egitim ve Tatbikatlar katilmanin 6nemini agiklar. Siiresi:
2. Yasal ve Is Yerine Ait Kurallar 1.3. Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli giincelleyerek yaptig 4 Saat
islerde uygular.

1.4. Risk faktorlerini belirleme ve azaltmaya yo6nelik yapilan
caligmalari tanur.
1.5. Yangn, sel, deprem gibi dogal afetlerde gorev alma siireglerini agiklar.

(Gorevlendirmelerin isletme izleklerine uygun olarak yapilacagt

belirtilir.)

2.1. Sorumluluk alaninda bulunan ISG koruma ve miidahale araglarim Uygulamal1 Egitim
uygun ve ¢aligir sekilde bulundurur. Stiresi:

2.2. Yapilan ¢aligmaya uygun is elbisesini ve kisisel koruyucu 2 Saat

donanimlar giyer.

2.3. Calismayla ilgili uyar1 isaretlerini ve levhalarim talimatlar

dogrultusunda kullanir.




2.4. Karsilasilan tehlikeli durumlarin giderilmesine yonelik 6nlemlerle
ilgili bilgileri agiklar.
(Inisiyatifi dahilindeki tehlikeli durumlar igin gerekli onlemleri
almas: gerektigi, diger durumlar icin ise amirine bildirimde

bulunmas: gerektigi agiklamr.)
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B. CEVRE KORUMA MEVZUATI 1.1. Cevre Koruma Mevzuati ile ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Cevre Koruma Yontemleri 1.2. I yerinin ve is yeri disindaki kurumlarin ¢evre koruma yéntemleri ile Teorik Egitim
2. Cevresel Riskleri Azaltma ilgili egitimlerine katilmanin 6nemini agiklar. Stiresi:
1.3. Egitimlerde 6grendiklerini siirekli giincelleyerek yaptig1 islerde 3 Saat
uygular.

2.1. Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina ydnelik yapilan
caligmalari tanur.

2.2. Calisirken yaptig1 uygulamalarin ¢evresel etkilerini gézlemler.

2.3. Yapilan uygulamalarin zararli sonuglarinin dnlenmesine yonelik Uygulamali Egitim
calismalarin 6nemini agiklar. Stiresi:
2.4. Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir. 3 Saati

2.5. Calist11 alanlarda bulunan déniistiiriilebilen malzemeleri dogru yere

iletir.
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C. KALITE YONETIM SiSTEMi

1.1.

Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili genel bilgileri agiklar.

1. Kalite Yonetim Sistemi ile Ilgili 1.2. Pastane boliimii ile ilgili talimatlarin isletmenin hizmet kalite
Faaliyetler standartlarina uygun sekilde olugturulmasinda amirine yardime1 olur.
2. Yapilan Caligmalarin Kalite Denetimi 1.3. Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gerekliliklerine yonelik egitim Teorik Egitim
3. Geri Bildirim Sistemi faaliyetlerinin ve iletigim toplantilarinin 6nemini agiklar. Stiresi:
(Personelden/Konuktan) 1.4. Egitimlerde 6grendiklerini siirekli giincelleyerek yaptig islerde 2 Saat
uygular.
2.1. Arag gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler.
2.2. Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite
gerekliliklerini uygular.
2.3. Yapilan islerin, kalite standartlarina gére uygulanip uygulanmadig ile
ilgili kalite raporlarin1 doldurur.
2.4. Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalan isletme Uygulamali Egitim
izleklerine uygun olarak yetkili kisilere bildirir. Siiresi:
2.5. llgili birimlerle is birligi iginde, sorumlu oldugu alanlarda saptanan 2 Saat
hata ve arizalarin ortadan kaldirilmasim saglar.
3.1. Astlarindan gelen sikayet ve 6nerileri degerlendirir.
(Gelen sikayet ve onerilere imkdnlar déhilinde ¢oziim iiretmesi
beklenir.)
6




3.2

Anket formlarim inceler.
(Anket formlarindaki oneri ve sikayetlerin sebeplerini arastirmasi,
inisiyatifi dahilindekileri ¢ozmesi, ¢ozemediklerini iistlerine

bildirmesi gerektigi agiklanir.)

D. IS ORGANIZASYONU

1.1.

Is organizasyonu ile ilgili genel bilgileri agiklar.

1. Kisisel Hazirlik 1.2. Mutfaga girmeden 6nce kisisel bakim ve hijyen kurallarim uygular.
2. Servis Oncesi ve Sonras1 Giinliik 1.3. Isletmenin kilik kiyafet standartlarina uyar. Teorik Egitim
Toplantilar 2.1. Astlarinin toplant1 saatinde hazir bulunmalarini saglar. Siiresi:
3. Vardiyalar Arasi Koordinasyon 2.2. Calisma sistemiyle ilgili bilgileri astlarina aktarir. 3 Saat
4. Astlarin Denetimi 3.1. Bir onceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.
5. Arag Gereg, Malzeme ve Depolarin On 3.2. Bilgi panolarini inceleyerek sorumluluk alanindaki gérevleri devralir.
Hazirhig 3.3. Astlann isteklerini iistlerine, tistlerinin direktiflerini astlarina iletir.
6. Sunum Hazirlig 3.4. Astlan arasinda gérev dagilim yapar.
7. Uriin Etiketleme 3.5. Yapilacak isleri listeleyerek sorumluluk alanmindaki gérevleri devreder.
8. Biifelerin Hazirlig1 ve Geri Tasinmasi (Vardiyay: devredecegi kisiyi bilgilendirmesi gerektigi aciklanir.) Uygulamal1 Egitim
9. Uriinlerden Numune Alma 4.1. Astlarimin i kiyafetlerini ve goriiniimlerini denetler. Siiresi:
10. Artan Yiyecekleri Degerlendirme 4.2. Astlarinin gérevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarim 9 Saat
11. Stok Denetimi denetler.
12. Standart Regete ve Menii Hazirlama 4.3. Astlarinin ise gelis gidis saatlerini takip eder.
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13. Onarilacak Donamimlarla [lgili Izlekler

4.4.

4.5.

5.1.

5.2.

5.3.

6.1.

6.2.

Astlarinin saatlik ve giinliik izin formlarim diizenleyerek amirine iletir.
Astlarinin donanimlari kullanim talimatlarina uygun olarak kullanip
kullanmadiklarini denetler.

Regetelere gore glinliik tiretim miktarina uygun malzemeleri ara
depodan aldirir.

(Gerektiginde malzemeleri kendisinin de alabilecegi belirtilir.)

Arag gerec ve donanimlarin temizligini denetleyerek bunlarin
kullanima hazirlanmasini saglar.

(Arag gereg¢ ve donammlarin kendisi tarafindan kullamima hazir
hdle  getirebilecegi veya bu isi astlarmun  yapmasou
saglayabilecegi agiklanr.)

Depolarin yiyecekleri saklamak i¢in gida giivenligi kurallarina uygun
ve gerekli 1sida olup olmadigini denetler.

Sunumu yapilacak arag geregleri astlarina eksiksiz bir sekilde
hazirlatir.

(Gerektiginde sunumu yapilacak arag geregleri kendisinin de
hazirlayabilecegi belirtilir.)

Sunumu yapilacak tatlilarin uygun 1sida tutulmasini saglar.
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6.3.

6.4.

7.1.

7.2.

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

9.1.
9.2.

Tatlilarin yaninda verilecek sosu astlarina hazirlatir.
(Gerektiginde tatlilarin yamnda verilecek sosu kendisinin de

hazirlayabilecegi belirtilir.)

Isletme izlekleri dogrultusunda gramaja dikkat ederek tatlilarin servis

kabina aktarilmasin: saglar.

Gida giivenligi kurallarina gore tiriinlerin raf 6miirlerini belirler.
Urtinlerin {izerlerine tarih etiketlemesi yapar.

Tatl1 servis tinitelerini agtirir.

(Gerektiginde kendisinin de servis iinitelerini acabilecegi agiklanir.)
Pastane tirlinlerinin servise yakin bir saatte uygun boliimlere
yerlestirilmesini saglar.

Servis saatine kadar iirtinleri olasi risklerden koruyabilmek i¢in
gerekli onlemleri alir.

(Onlemleri astlarina da aldirabilecegi agiklanr.)

Biten veya azalan pastane iirtinlerini takip eder.

(Biten veya azalan tiriinlerin takviye edilmesi gerektigi aciklanir.)
Servis sonrasinda mutfaga ait malzemelerin ve kalan tiriinlerin
mutfaga taginmasini saglar.

Hazirlanan iiriinlerden sahit numune kaplarina giinliik numune alir.

Numune 6rneklerini gida giivenligi kurallarina gore saklar.
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9.3.

10.1.
10.2.

11.1.

11.2.

11.3.
11.4.

12.1.

12.2.

13.1.

13.2.

Numune 6rneklerini periyodik olarak veya zehirlenme gibi olumsuz
durumlarda analize génderirir.

Artan yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gére degerlendirir.
Bozulma belirtileri gosteren ve son kullanma tarihleri gegmis
yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gore imha eder.

Stokta olan malzemeleri kontrol eder.

(Fazla veya eksik olan stok malzemelerini amirine bildirmesi
gerektigi agiklanir.)

Eksik malzemeleri isletme izlekleri dogrultusunda ana depodan talep
eder.

Talep edilen malzemelerin takibini yapar.

Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir
sekilde ara depolara yerlestirilmesini saglar.

Hazirlanacak tiriine gore kullanilan malzemelerin ve birim malzeme
miktarlarinin belirlenmesine yardime1 olur.

Uriiniin yapim tekniginin, pisirme ydnteminin ve pisirme siiresinin
belirlenmesine yardimci olur.

Arzali araglar ile ilgili “Arnza Bildirim Formu” diizenleyerek
amirine veya ilgili boliime bildirir.

Arnzali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.
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E. HAMUR URUNLERI VE TATLILAR

1.

Mayali Hamur Uriinleri

1.1.
1.2.

Hamur tirtinleri ve tathilarla ilgili genel bilgileri agiklar.

Unun ortasini agarak mayayi 1lik siviyla eritir.

a. Ekmek (Un ve maya karigimimin kabarmast igin iistiiniin kapatilarak Teorik Egitim
b. Corek bekletilmesi gerektigi a¢iklanir.) Siiresi:
c. Pogaca 1.3. Kabaran una diger malzemeleri ekleyerek yumusak bir hamur yapar. 2 Saat
2. Cesitli Hamurlu Tatlilar 1.4. Hamuru mayalandirip tekrar yogurur.
a. Tatli/tuzlu kuru pasta 1.5. Hamura i¢ malzemelerini ekleyip sekil vererek hamuru regeteye
b. Kurabiye uygun pisirir.
c. Tart 1.6. Hazirladig: iirlinii isletme ve béliim izleklerine gére sunuma hazirlar.
d. Pay 2.1. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
3. Ozdeslestirerek Hamur Hazirlama 2.2. Malzemeleri kiyarak, ¢irparak veya yogurarak hamuru hazir héle
a. Borek getirir. Uygulamali Egitim
b. Baklava (Yapacag iiriine gore hamuru hazirlarken malzemelerle hangi islemin Siiresi:
4. Pisirerek Hamur Hazirlama yapumasmin uygun olacagini belirlemesi gerektigi aciklanir.) 15 Saat
5. Yagh Hamur Uriinleri 2.3. Hazirladig1 hamuru dinlendirip receteye uygun olarak sekillendirir.
6. Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar 2.4. Sekillendirdigi hamuru pisirip siisler.
2.5. Hazirladig tiriinii igletme ve boliim izleklerine gére sunuma hazirlar.
3.1. Kati bir hamur hazirlar.
11




3.2

3.3.

3.4.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

5.1.

5.2

5.3.

Hazirladig1 hamuru yogurarak 6zdeslestirir ve agilabilir héle getirir.
(Hamurun makine, merdane veya oklava ile agilabilir hdle
getirilmesi gerektigi aciklanir.)

Hamuru tiriine doniistiirtir.

Hazirlanan tiriinii pigirir.

Margarin/tereyagi, su/siit, seker ve tuzu kaynatip igine 6l¢iilii unu
ilave eder.

Kokusu gidene kadar unu pisirir.

Iliyan hamura yumurtalar1 yedirir.

Hazirladig1 hamuru regeteye uygun olarak sekillendirip pigirerek
tirtine doniistiirtir.

Hazirlad1g1 Uiriine ve receteye gore surup ekleyerek tatliyr sunuma
hazirlar.

Yaprak hamuru hazirlayacagi ortamin ve malzemelerin ayn1 isida
olmasini saglar.

Yogrulan hamuru dinlendirir.

(Hamurun iizerine nemli bir bez/stre¢/aliiminyum folyo orterek
hamuru en az 15 dakika dinlendirmesi gerektigi aciklanir.)
Margarini ince naylon arasinda hamurun boyutuna gére merdane ile

doverek sekillendirir.
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5.4. Dikdortgen seklinde agilmig hamurun arasina margarini koyarak
hamuru kapatir.
5.5. Regeteye uygun tur vererek hamuru agar.
5.6. Yaprak hamurunu sekillendirip pigirir.
6.1. Yumurtayla sekeri ¢irparak kabartir.
6.2. Kabaran karisima elenmis unu ilave ederek ¢kertmeden kanstirir.
6.3. Receteye uygun olan malzemeleri ilave eder.
6.4. Pisirme kabini yaglar ve unlar.
6.5. Hazirladig: kanigimi regeteye uygun sekilde pisirir.
F. SUTLU VE CiKOLATALI TATLILAR 1.1. Siitlii ve gikolatali tathilarla ilgili genel bilgileri agiklar.

1. Krem Karamel 1.2. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

2. Sufle 1.3. Sekeri karamel yaparak krem karamel kaplarina aktarir. Teorik Egitim

3. Dondurarak Hazirlanan Siitlii Tatlilar 1.4. Kaplara aktardigi1 karameli dondurur. Siiresi:

4. Ocak Uzerinde Hazirlanan Siitlii Tathlar | 1.5. Cirpilan siit, yumurta, geker ve vanilya karigimini1 karamel kaplarina 2 Saat

paylastirir.
(\rl\ 1.6. Karamel kaplarim1 6nceden 1sitilmig firina yerlestirir.
'\Y‘g) (Derin firin tepsisine sicak su ilave ederek firina yerlestirmesi
) beklenir.)
1.7. Hazirlanan karigimi regeteye uygun olarak pisirip sogutur.
13




7

2.1. Regeteye uygun olan malzemeleri hazirlar.
2.2. Regeteye uygun sekilde sufle hamurunu hazirlar. Uygulamal1 Egitim
2.3. Yumurta aklarim tuz ile kopiirtiir. Siiresi:
2.4. Soguttugu hamura yumurta aklarim ekler. 12 Saat
2.5. Hazirlad1Z1 malzemeyi yaglanmis ve sekerlenmis sufle kaliplarmin

yarisina kadar doker.
2.6. Hazirladig1 malzemeyi regeteye uygun sekilde pisirir ve bekletmeden

uygun sosla sunar.
3.1. Recgeteye uygun malzemeleri hazirlar.
3.2. Meyveleri piire haline getirir.
3.3. Kremsantiyi siitle ¢irparak hazirlar.
3.4. Yumurta akim ¢irparak kopiirtiir.
3.5. Regeteye uygun malzemeleri karigtirarak uygun kaplarda dondurur.
3.6. Bavarua yaparken kremay1 receteye uygun pisirerek kremaya jelatin

ilave eder.

| 4.1. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

4.2. Nigasta kullanilan tatlilarda nisastayi siit ile karigtirarak ilave eder.
4.3. Kisik ateste ¢irpma telini kullanarak karigimi pisirir ve regeteye

uygun malzemeleri karisima ilave eder.
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4.4, Tathnn altim veya Ustiinii ocakta/firinda kizartir.
(Tatlimn gesidine gire ocakta veya firinda kizartilacagina karar
verilecegi aciklanir.)
4.5. Pigirilen {irtinii g1da giivenligi kurallarina uygun sekilde sogutur.
4.6. Hazirladig: tirtinii stisleyerek sunuma hazir hale getirir.
4.7. Dondurma karisimim regeteye uygun sekilde dondurma makinesinde
hazirlar.
G. TAHILLI TATLILAR 1.1. Tahilh tathlarla ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Helva 1.2. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
2. Asure 1.3. Regeteye uygun sekilde kaynatarak sekerli siit veya su hazirlar. | Teorik Egitim
3. Zerde 1.4. Receteye uygun malzemeleri yagda kavurur. Stiresi:
1.5. Sekerli suyu veya siitii kavurdugu karisima hizla ilave edererek 2 Saat
karigtirir.
1.6. Regeteye uygun olarak karisimi pisirip demlendirir.
1.7. Hazirladig1 helvayi siisleyerek sunar.
3 2.1. Fasulye, nohut, bugday ve pirinci ayiklayip ayr ayr pisirir.
‘:5 2.2. Kuru meyveleri suda bekleterek yumusatir. Uygulamal1 Egitim
“\\“'; 2.3. I¢ malzemelerini bir arada pisirir. Stirest:
8 Saat
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2.4.

3.1
3.2
3.3.
3.4.

Hazirladi§1 agureyi gida giivenligine uygun sekilde sogutarak ve
stisleyerek sunar.

Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

Pirinci ayiklar, yikar ve pisirir.

Safrani kaynatip siizer ve suyunu alir.

Regeteye uygun sekilde malzemeleri pisirir.

(Son olarak giil suyunun ilave edilmesi gerektigi aciklanir.)

3.5. Hazrladig: zerdeyi gida giivenligine uygun bir sekilde sogutarak
ve siisleyerek sunar.
H. MEYVE TATLILARI, MEYVE 1.1. Meyve tatlilar1, meyve salatalari, hosaf ve kompostolarla ilgili
SALATALARI, HOSAF VE genel bilgileri agiklar.
KOMPOSTOLAR 1.2. Meyveleri gida giivenligi kurallarina gére ayiklar, yikar ve kurular.
1. Meyve Tatlilar Igin On Hazirhik 1.3. Meyveleri regeteye uygun sekilde dograyarak sekillendirir. Teorik Egitim
2. Surup I¢inde Pisen Meyve Tathilar 1.4. I¢ malzemesini hazirlar. Siiresi:
3. Hosaf ve Komposto 1.5. Kuru meyveleri suda bekleterek yumusatir. 2 Saat
4. Meyve Salatasi 2.1. Hazirlanan meyveleri tencereye diizgiin bir sekilde koyar.
5. Kizartma Sosu (Beyne Sos) 2.2. Regeteye uygun miktarda seker ve su ilave eder.
6. Kizartilarak Hazirlanan Meyve Tathlart | 2.3. Tathnin tiirline gére meyveyi i¢c malzemesi ile doldurur.
2.4. Tathy kisik ateste pisirir veya firinlar.
(Tathimin gesidine gore pisirme yonteminin belirlenecegi aciklanir.)
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2.5. Hazirladig: tatliy1 gida giivenligine uygun bir sekilde sogutur ve

stisleyerek sunar.
3.1. Pisirme kabina receteye uygun miktarda seker ve su ilave eder. Uygulamali Egitim
3.2. Kisik ateste meyveleri par¢calamadan pisirir. Siiresi:
3.3. Hazirladig: iiriinii gida giivenligine uygun sekilde sogutarak sunar. 6 Saat
4.1. Meyve salatasi igin hazirladig1 meyveleri ezmeden karigtirir.
4.2. Karigima surup ilave eder.
4.3. Seker eridiginde ve meyveler suyunu saldidinda regeteye uygun

sekilde meyve salatasin siisleyerek sunar.
5.1. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
5.2. Yumurta aklarini ¢irparak kabartir.
5.3. Yumurta sarisini, soday1 ve unu ayri bir kapta karigtirir.
5.4. Hazirladig1 karisimi yumurta aklarina yedirir.
6.1. Regeteye uygun meyveleri kizartma sosuna ag¢ik kalmayacak

sekilde bular.
6.2. Soslanmig meyveleri kizgin yagda kizartir,
6.3. Hazirladig: kizartilmig meyve tatlisini regeteye uygun sosla

stisleyerek servise hazirlar.
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1.1.

Yas pastalarla ilgili genel bilgileri agiklar.

s

I. YAS PASTALAR Teorik Egitim
1. Pasta Kremast 1.2. Regeteye uygun malzemeleri hazirlar. Siiresi-
2. Pandispanya Dilimleme 1.3. Krema tenceresinde yumurta, toz seker ve unu iyice karigtirir. 3 Saat
3. Pandispanya Dilimlerine Pasta 1.4. Kanisimi ¢irpma teli ile karnigtirarak karisima siit ilave eder.
Kremasiny/Kremsantisini Stirme 1.5. Karisim koyulasincaya kadar kisik ateste pigirir.
4. Pasta Kremast Uzerine I¢c Malzemelerini 1.6. Pistikten sonra vanilyay1 ve margarini ilave eder.
Ekleme 1.7. Hazirladig1 pasta kremasim gida giivenligine uygun olarak sogutur. Uygulamal Egitim
5. Pasta Sunumu 2.1. Pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar1 keser. Siresi:
2.2. Pandispanyay1 par¢calamadan yatay olarak dilimler. % Saat
3.1. Pasta dilimlerini 1slatma surubuyla yumusatir.
3.2. Pasta kremasin katlara diizgiin ve orantili bir sekilde siirer.
4.1. Regeteye uygun i¢ malzemelerini hazirlar.
4.2. Pasta dilimlerinin aralarina i¢ malzemelerini yerlestirir.
5.1. Pastanin dig kismini regeteye uygun malzemelerle sivar.
5.2. Pastayi ¢esitli malzemeler ve figiirler ile siisler.
% J. PASTA SOSLARI 1.1. Pasta soslariyla ilgili genel bilgileri agiklar. Teorik Egitim
\.x 1. Cikolata Soslar 1.2. Yag ve ¢ikolatay1 benmari usulii eritir. Stiresi:
\\‘\ 2. Meyve Soslar 1.3. Erittigi ¢ikolatanin i¢ine elenmis pudra sekeri ilave eder. 2 Saat
3. Vanilyali Soslar 1.4. Hazirladig1 karisimi ¢irpma teli veya mikser/¢irpict ile ¢irpar.
1.5. Yapacag: sosun tiiriine ve kivamina gére karisima 1lik su ilave eder.
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2.1. Seker, un veya nisastayi eleyerek kullanima hazirlar.
2.2. Meyveleri piire haline getirir. Uygulamali1 Egitim
2.3. Hazirladig: piireyi regeteye uygun sekilde pisirerek veya Stiresi:
karigtirarak sunar. 6 Saat
3.1. Siit, kat1 yag ve vanilyay1 benmari usulii eritir.
3.2. Erittigi malzemelere pudra sekerini ilave eder.
3.3. Hazirladig1 sosu ¢irparak hazir héle getirir.
K. VARDIYA SONU ISLEMLER 1.1. Vardiya sonu islemlerle ilgili genel bilgileri agiklar. Teorik Egitim
1. Mutfak Malzemelerinin Temizligi 1.2. Kirli kazan, tencere ve tavalarin elle yikama alanina gétiiriilmesini Siiresi:
2. Boliimii ile Ilgili Alanlarin Temizligi saglar. ! Saat
3. Mutfaktaki Atiklarin Depolanmasi (Kirli arag gereglerin ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere
uyarak gotiiriilmesi gerektigi vurgulanir.)
1.3. Boliimdeki paslanmaz ¢elik malzemelerin silinmesini saglar.
1.4. Temizlenen malzemelerin yerlerine kaldirilmasini saglar.
2.1. Biifede ve ¢aligma tezgahinda bulunan kaba atiklarin ¢alisma
alanindan uzaklastirilmasim saglar. Uygular.r'lah.Egitim
(Kaba atiklarin, astlari tarafindan ¢ép toplama kaplarina alvip Bk
uzaklastirilmas gerektigi agiklanir.) 4 Saat
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2.2.

2.3.

24.
3.1.
3.2

Astlarinin biifeleri ve tezgahlari, evye ve musluklari temizleyip sicak
su ile durulamasim saglar.

(Temizligin bulasik deterjant ve sicak su ile hazirlanmug soliisyon ile
yapilmasi gerektigi aciklanir.)

Astlarinin temizlenecek alana dezenfektan iiriinii uygulayip bu alani
sicak su ile durulamalarim saglar.

(Soz konusu zemine uygulanan dezenfektan iiriiniiniin kullanma
talimatinda belirtilen siire kadar bekletilmesi, daha sonra durulama
islemine gecilmesi gerektigi vurgulanir.)

Temizlenen alanlarin kagit havlu ile kurulanmasini saglar.

(Cop posetlerinin agzinin sikica baglanmasini saglar.

Cop posetlerinin ¢6p odasina gotiiriilerek depolanmasini saglar.
(Depolama isleminin ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve

cevre saglhg kurallarina gore yapilmasi gerektigi vurgulanir.)

L. PERiYODIK ISLEMLER 1.1. Periyodik islemlerle ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Mutfaga Ait Oda, Dolap ve Deponun 1.2. Soguk oda ve derin dondurucularin temizliginin yapilmasim saglar. Teorik Egitim
Temizligi ve Diizeni 1.3. Uriin raflarimin ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun Stiresi:
2. Biitge Hazirlama sekilde diizenlenmesini saglar. 2 Saat
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3. Haserelerin Tespiti ve Onlenmesine 1.4. Azalan ve biten iiriinlerin kasalarinin ve kaplarinin degistirilmesini
Yonelik Caligmalar saglar.
1.5. Kirlenen kasa ve kaplarin bulagikhaneye verilmesini saglar.
1.6. Depolarin yer ve raf temizliginin yapilmasina yardimei olur. Uygulamali Egitim
1.7. Depolardaki malzemenin ¢aligir durumda ve eksiksiz olmasini saglar. Siiresi:
1.8. Cop odasindaki ¢oplerin ¢Op toplama kabina bosaltilmasim saglar. 5 Saat
1.9. Cop odalarinin yikanip dezenfekte edilmesini saglar.
2.1. Astlarindan aldig1 ve kendisinin tespit ettigi eksikleri bir araya
getirerek envanter olusturur.
2.2. Olusturdugu envanter dogrultusunda biitge hazirlamada amirine
yardimci olur.
3.1. Calisma alanlarinda tespit ettigi haserelerle ilgili iistlerini bilgilendirir.
3.2. Amirinden aldig1 talimatlar dogrutusunda igletmenin genelini
kapsayan ilaglama ¢aligsmalar igin kendi ¢alisma alanlarim hazirlar.
(llaglama ¢alismalart igin gerekli haziligin kendisi tarafindan
yapilabilecegi veya astlarina bu hazwlik icin talimat verebilecegi
actklanir.)
3.3. Ilaglama yapilan alanlarda olusan rahatsiz edici kokularin giderilmesi
i¢in gerekli 6nlemlerin alinmasina yardimet olur.
21




M. MESLEKI GELiSiM FAALIYETLERi
1. Meslek ile Ilgili Yaynlarin Takibi
2. Kurs ve Seminerlere Katilim

3. Personel Egitimleri

1.1.

1.2.

2.1.

2.2.
3.1.
3.2

3.3.

Meslegi ile ilgili her tiirlii yayim, yeniligi ve teknolojik ¢alismalar
takip eder.

Meslegi ile ilgili yayinlardan 6grendiklerini yapti3i islerde uygular.
Kisisel gelisimini artiric1 etkinliklere katilmanin dnemini benimser.
(Toplanti, gezi gozlem, fuar, kurs, seminer ve egitimlere katilmanin
mesleki ve kisisel gelisime katkilar1 vurgulanir,)

Katildig: etkinliklerde grendiklerini yaptig1 islerde uygular.

Ise yeni baslayan personelin uyum egitimi ile ilgili bilgileri agiklar.
Astlarinin performanslarim yiikseltmeye yonelik egitim programlari,
metotlar ve izlekler gelistirmeyle ilgili bilgileri agiklar.

Egitim gereksinimlerini saptama, isbasi egitimleri hazirlama ve verme

konusunda amirine yardime: olur.

Teorik Egitim
Siiresi:

2 Saat

Uygulamali Egitim
Siiresi:

5 Saat

TOPLAM KURS SURESI (Saat):

115 Ders Saati
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OLCME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGILi ESASLAR

Kurs programmin sonunda Ozel Ogretim Kurumlari Mevzuati cergevesinde teorik ve
uygulamali sinav yapilir. Teorik smavda 100 iizerinden 70 puan ve iizeri alan kursiyerler
uygulamali smava girmeye hak kazanir. Uygulamali smavda da 100 iizerinden 80 puan ve

lizeri alan kursiyerler basarili sayilacaktir.

BELGELENDIRME

Kurs programimin sonunda Olgme ve Degerlendirme ile Ilgili Esaslar bolimiinde belirtilen
olgiitlere gore basarili olan kursiyerlere Ozel Ogretim Kurumlari Mevzuat: cercevesinde Kurs

Bitirme Belgesi diizenlenecektir.

PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAC GERECLERI

Arabalar (malzeme arabalari, servis arabalari)
Aynalar

Bilgisayar

Video, resim, sema

Dolap gesitleri (buzdolabt, derin dondurucular, ¢elik dolaplar gibi)

A S i L

Elektrikli donamimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, firin gesitleri, hamur

makinesi, meyve sikicilar, mutfak robotu, tulumba makinesi gibi)

7. lletisim araglar (telsiz ve telefon)

8. ISG ile ilgili donanmimlar (ecza dolab, yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyan levhalar
gibi)

9. Kisisel koruyucu donammlar (bone, eldiven gesitleri, galos, kep, maske gibi)

10. Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, saatlik/giinlik
izin formu, islem formlari, kullanim talimatlari, meniiler, regeteler, satin alma siparis
formu gibi)

11. Ofis malzemeleri

12. Sahit numune kabi

13. Pasta vitrinleri

14. Mutfak ara¢ gere¢ ve donanimlar1 (agacak cesitleri, bardak cesitleri, basingl benmari,

baskiil, bigak ¢esitleri, ¢aliyma tahtasi, calisma tezgahi, catal cesitleri, elek, firgalar,

huni, kasik gesitleri, kazanlar, kap gesitleri, kepge cesitleri, kevgir, kizartma teli
gesitleri, krema torbasi ve duylari, kiivet c¢esitleri, masat, masa, merdane,

4
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mikser/¢irpici, mutfak terazisi, ocak cesitleri, oklava, 6l¢li kaplan, parfe kalibr,
parizyen kas181, rende, rulet, stkma torbasi, siisleme aleti ¢esitleri, tava, tencere, tepsi
cesitleri, yiyecek termometresi gibi)

15. Temizlik arag geregleri (¢ekgek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firga gesitleri, kagit
havlu, sabun, silinger, temizlik bezleri, temizlik deterjanlari)

16. Vardiyalar arasi iletisim defteri



