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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait cergceve Ogretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amacglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve ticret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK071

ALAN Yiyecek i¢ecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastacihik / AsQlllk

MODI"JLI"JN ADI Kuru Pastalar

MODULUN TANIMI Pastacilikta kullanilan h.aFIvl}lI'. cesitlerini kullanafalk kuru
pastalar  hazirlama  yeterliligini kazandiran  6grenme
materyalidir.

40/32
SURE
ON KOSULLAR
) Kuru Pastalar Hazirlamak
YETERLIK

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine uygun
kuru pasta ¢esitlerini hazirlayabileceksiniz.
Amagclar

> Istenilen tat, piskinlik, renk ve goriiniimde kurabiyeler
hazirlayabileceksiniz.

> Kiyilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat,
piskinlik,renk ve goriinlimde kuru pastalar
hazirlayabileceksiniz.

> Mayali hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve
gorlinlimde kuru pastalar hazirlayabileceksiniz.

> Cirpilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat,
piskinlik,renk ve goriiniimde kuru pastalar
hazirlayabileceksiniz.

> Pisirilerek yapilan hamurlardan istenilen tat, piskinlik,
renk ve goriiniimde kuru pastalar hazirlayabileceksiniz.

> Milféy hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve
gorlinlimde kuru pastalar hazirlayabileceksiniz.

il




Hijyen kurallarma uygun mutfak ortami,gerekli
donanim, arag¢ geregler saglanmalidir.Uygulamali olarak
islenmelidir. Sektorde arastirma yapilmalidir.

ECITIM OGRETIM Mermer calisma tezgahi, firin, terazi, ocak, tepsiler,
ORTAMLARI VE kopatlar  (kupat), ) killlplar, merdane, rulet, yumurta
DONANIMLARI f1rgas1,elekzblc;aklar,olc;u kaplari,krema torbasi,duylar,patesu
sopasi,servis tabaklart.

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
. sonra verilen 6l¢gme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modiil sonunda ise kazandigimz bilgi beceri ve tavirlari
DEGERLENDIRME

Olgmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak olgme
araglari ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Ozellikle gectigimiz yilizyilin ikinci yarisindan itibaren, sanayilesmeye paralel olarak
artig gosteren “ev diginda yemek yeme olgusu”, ayn1 zamanda yiyecek igecek sektdriiniin
Onemini de artirmistir.

Yiyecek icecek sektoriiniin dallarindan biri olan Pastacilik alan1 giiniimiizde oldukca
O6nemli bir ig alani haline gelmistir. Bu alanda g¢aligmay1 tercih ederek geleceginiz igin
6nemli bir adim atmis oluyorsunuz.

Diinya mutfaklarinda 6nemli bir yere sahip olan pastane mutfagi, begenilerek tiikketilen
birgok tiriinii icermektedir. Bunlarin basinda, sikga tiikketilen kuru pastalar gelmektedir.

Bu modiille pastacilikta 6nemli bir yere sahip olan kuru pasta cesitlerini yapabilme
yeterliligine sahip olacaksiniz. Modiilii basariyla tamamladiginizda kuru pasta gesitlerini
istenilen nitelikte hazirlamay1 basaracak ve yaraticilifinizi da kullanarak pastacilik sektdriine
yeni iriinler ekleyebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Istenilen tat,piskinlik,renk ve goriiniimde kurabiyeler hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve c¢esitli kurum mutfaklarinda hazirlanan
kurabiye ¢esitlerini arastiriniz.

1. KURABIYELER HAZIRLAMA

1.1. Kuru Pastalar Icin On Hazirhk

1.1.1. Kuru Pastalarin Tanimi

Un,yag, yumurta ve sekerle hazirlanan kii¢lik ve gevrek surupsuz yiyeceklerdir.

Hazirlama sirasinda igerisine ve iizerine findik, fistik, badem, ceviz, anason, hashas,
¢oOrek otu, susam, tar¢in vb. konularak hazirlanabilirler.
1.1.2. Pastacihktaki Onemi

Anadolu’da yiizyillar boyunca yetistirilen bugday ve bugdaydan yapilan hamur igleri
(Tirk mutfaginda pastalari yerinin olmamasina ragmen) Tiirklerin geleneksel yemekleri
haline gelmistir.Tiirk mutfaginda bagka higbir {ilkenin mutfaginda olmadig: kadar ¢ok cesit
hamur hazirlama teknikleri ile yapilan {irtinler vardir.

Bu tiir besinlerin maliyetlerinin diisiik olmasi ve daha ¢ok geleneksel besinler
olmalar1 nedeniyle Tiirk beslenme aligkanliginin biiyiik boliimiinii olusturmaktadir.

Pastacilikta kuru pastalar 6nemli bir yere sahiptir.Yas pastalarla birlikte kuru pastalar
pastaciligin temelini olusturmaktadir.
1.1.3. Kuru Pasta Cesitleri

Hazirlama yontemine,biiyiikliiklerine ve hazirlamada kullanilan gereclere gore kuru
pastalar gruplandirilabilir.

> Kurabiyeler

Un,yag,yumurta ve sekerle hazirlanan gevrek iiriinlerdir.Kullanilan geregler ve
hazirlama tekniklerine gére oldukca fazla gesitleri vardir.

Glnilimiizde talepler dogrultusunda pastanelerde daha fazla ev tipi kurabiyeler

Cevizli kurabiye
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Kurabiye yapiminda sonucun olumlu olmasinda;kullanilan gereglerin kalitesi, olgiileri,
hazirlama yontemleri, ¢alisilan ortamin 1s1s1,firinin 1s1s1, siisleme gibi unsurlar etkendir.

> Biskiiviler

Biskiivilerin tuzlu, tatli, kremali, az yagli, ¢cok yagli vb. olmak iizerine pek c¢ok
cesitleri vardir.

Biskiivi  yapiminda  sonucun  olumlu  olmasinda  kullamilan  gereglerin
kalitesi,olgiileri,hazirlama teknikleri, calisilan ortamin 1sis1, firinin 1sis1 ve siisleme gibi
unsurlar etkendir. Ayrica;

Geregler uygun secilmelidir.

Un elenerek kullanilmalidir.

Kivam, hamur birlestirilmeden 6nce iyi ayarlanmalidir

Hamur hazirlandiktan sonra 5-10 dakika dinlendirilmelidir.Bu sirada iizeri
nemli bezle ortiilmelidir.

Degisik sekillerde hazirlanmis biskiiviler

Biskiivi hazirlamada, pastacilikta
< kullanilan hamur tekniklerinin tamami >
kullanilir.

»  Digerleri

Corekler

Yumurtali ve yagl hamurlarla hazirlanip ¢esitli sekiller verilerek hazirlanan tatli veya
tuzlu iiriinlerdir. Corekler genellikle icine katilan gerecler ve bicimlerine gore isim alirlar.
Ay coregi, tahinli ¢orek, paskalya coregi vb. ¢ogunlukla mayali hamurdan yapilmakla
birlikte  diger = hamur  teknikleriyle @ de  yapilir. En  Onemli  ozelligi
wsitilabilmeleridir.Isitildiginda taze gibi olur.



1.1.4.Kuru Pastanin Hazirlanmasinda Kullanilan Araglar

>

>

Tahinli ¢orek Ay ¢oregi

Tart1 araglari

e Terazi ve 0l¢ii kaplart

Sekil vermede kullanilan araglar
Rulet

Kopatlar (kupatlar)

Cesitli kaliplar (nemse,mekik vb)
Krema torbasi

Duylar

Kiyicilar

e Badem makinasi

e Ceviz ¢ekme makinasi
Kesici araglar

e Cesitli boy ve sekilde bigaklar
Cirpicilar

e Mikser

e Yumurta ¢irpma teli
Hazirlamada kullanilan araglar
Merdane

Oklava

Elek

Kaseler ve tabaklar

Yumurta fir¢asi

Pisirmede kullanilan ara¢lar

e Firin

:Paskaly gﬁreg



Cesitli s(;killerde kopatlar (Kupat) : i Mutfak terazisi

1.1.5.Kuru Pastanin Hazirlanmasinda Kullanilan Geregler

»  Esas geregler

e Un

e Seker

e Yag

e Yumurta
»  Yardimc geregler

e Kabarticilar

e Baking povder

e Maya

e Bikarbonat (yemek sodasi)
> Koku vermek i¢in kullanilan geregler

e Vanilya

e Mahlep

e Tar¢in

e Zencefil

e Anason
> Lezzet vermek i¢in kullanilan gerecler
Taze meyveler
Meyve sekerlemeleri
Damla drop (damla gikolata)
Findik,antep fistigi,badem vb kuruyemisler
Kuru meyveler (kus {iziimii,kuru iiziim,kayis1 vb.)
Kakao, kahve



Findik,fistik,badem

Siislemede kullanilan geregler

Taze meyveler

Findik,antep fistig1,badem vb.

Susam,¢drekotu,anason,haghas vb.

Meyve sekerlemeleri
Granil seker ve ¢ikolatalar
Pralin ve glaziir

Siyah ve yesil zeytin

Jole ve marmelat

Pudra sekeri, rende hindistan cevizi

1.1.6. Kurabiye Cesitleri ve Hazirlama

Un,yag,yumurta ve sekerle hazirlanan gevrek drtinlerdir.kullanilan geregler ve
hazirlama tekniklerine gore oldukca fazla gesitleri vardir.

1.1.6.1.Un Kurabiyesi

>

Gerecler

300 g margarin
150 g pudra seker
500 g un

10 g vanilya

10 g kabartma tozu

islem basamaklar:

Unu eleyiniz
Unun ortasini genisge aginiz.

Agilan yere yumusatilmis margarini, pudra sekerini,vanilya ve kabartma
tozunu koyup krem haline gelene kadar karistiriiz.

Etrafindaki unu alarak yogurunuz yumusak bir hamur yapiniz.

Hamuru 5-10 dakika dinlendiriniz.

Hamurdan kii¢iik parcalar aliniz biraz yassilastirip tepsiye aralikli diziniz.
Sekillendirmede istediginiz sekli verebilirsiniz.Hamuru ince bir rulo haline
getirip bigakla verev olarak kiiciik pargalar halinde de keserek

sekillendirebilirsiniz.

Kuru meyveler
Kuru pasta hazirlamada kullanilan gereclerden bazilari
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e Orta hararetli 1s1daki firnda pembelestirmeden kuruyuncaya kadar pisiriniz.
e Firindan ¢ikarip soguduktan sonra iizerine pudra seker serpiniz.

NOT: Kurabiye hamurunuzu hazirlarken hamura kakao da ilave ederek kakaolu un
kurabiyesi hazirlayabilirsiniz.

Sade ve kakaolu olarak hazirlanmis un kurabiyeleri

1.1.6.2. Ac1 Badem Kurabiyesi

> Geregler

250 g toz badem igi

250 g pudra seker

4 adet yumurta aki

10 adet ac1 badem veya esansi
1 adet yagli kagit (parsdmen)

>  Islem basamaklar:

e Toz badem i¢i, pudra seker ve yumurta aklarini bir kabin igerisinde 25-30
dakika iyice karistiriz.Kivami yayilmayacak bir koyulukta olmalidir.

e Karigimu tepsiye yayilmis ve yaglanmis kagidin lizerine bir kasikla iki ceviz
biiytikliigiinde ve ticer parmak ara ile diizgiince koyunuz.

e Uzerlerine kabuklar1 soyulmus biitiin ac1 badem yapistiriniz.



e (Cok hafif 1sil1 firinda ve kapagini sik sik agmadan (kabarmasina engel
olmamak i¢in) koyu pembe renkte ve kuruyuncaya kadar pisiriniz.

Isterseniz toz badem ici yerine toz
< findik i¢i de kullanabilirsiniz. —~

Ac1 badem kurabiyesi

1.1.7. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktala
> Pek ¢ok kurabiye ¢esidi vardir.Bu gesitlerin pisirilmesinde dikkat
edilecek noktalar farklidir.
> Kurabiyeleri pisirirken hazirlandig1 hamur ¢esidine gore pisirme
yontemi uygulanmalidir.
> Hazirlanan hamur ¢esidine gore firin 1sisin1 ayarlamak ve o hamurun
ozelligine gore kurabiyeleri pisirmek gereklidir.
1.1.8. Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler
> Hazirlanan iiriinlerde istenilen 6zelliklerin olmasi i¢in kullanilan
gereclerin Ol¢iilerinin tam olmasina dikkat etmek gereklidir.
> Hazirlanan her iiriinde aranilan 6zellikler farklidir.Un kurabiyesinin
fazla pembelesmemesi ve sert olmamasi {iriinde aranilan 6zelliktir.
1.1.9. Saklanmasi
Kurabiyelerde yine pisirmede oldugu gibi saklama siirelerinde de farklilik
gosterirler.Bazi kurabiyeler uzun siire dayanir(act badem kurabiyesi gibi).Bununla birlikte
saklama siireleri diger kurabiyelerde hemen hemen aynidir.Oda 1sisinda 2-3 giin
saklanabilirler.



(UYGULAMA FAALIYETI

Ev kurabiyesi hazirlayimz

> Gerecler:
Pandispanya icin
e 125 g Margarin
1 adet yumurta
1 ¢ay bardag1 yogurt
1 ¢ay bardag1 toz seker
5 g kabartma tozu
Aldig1 kadar un

Islem Basamaklar1

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisimiz.

Caligsmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

> Araglar hazirlaymiz

Aragclari tezgaha siralayiniz.

> Gerecleri hazirlaymiz.

YV VV|VIVVVVY

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
Un,kabartma tozunu eleyerek
hazirlayimiz.

Yumurtalar kaseye teker teker kirarak
tazeliklerini kontrol ediniz.

> Kurabiye hamurunu hazirlayiniz.

> Yag hafifce eritip icerisine
yumurtay1, ezilmis yogurdu sekeri
kabartma,tozunu koyup hepsini
karistiriniz.

> Bu karigima yavas yavas unu ilave
edip kulak memesinden biraz
yumusak hamur yapiniz.

> Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar koparip elle yuvarlak bir
beze yapip hafif yassiltip tepsiye
diziniz.

A\ 4

Hamuru 5-10 dakika dinlendiriniz.

»  Kurabiyeleri pisiriniz

>  Ugzerlerine yumurta sarist siiriip
150°C de onceden 1sitilmis firinda
10-12 dakika pisiriniz.

>

>

Yumurta sarilarini kurabiyeleri firma
koyacagmiz anda siiriiniiz.
Pisen kurabiyeler pembe renkte olmalidir.

> Servise hazirlayiniz.
> Uygun sekilde tabaga yerlestiriniz.




((“)L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Test
Asagidaki sorularda dogru oldugunu diisiindiigiiniiz bir secenegi isaretleyiniz.
1) Asagidakilerden hangisi kuru pasta hazirlamada kullanilan? esas gereclerdendir?

A) Yumurta C)Kabartma tozu
B) Vanilya D)Kakao

2) Asagidakilerden hangisi kuru pastalara koku vermek icin kullanilan geregtir?
A)Meyveler  C)Yumurta
B)Mahlep D)lole

3) Kuru pastalar1 keserek sekillendirmede kullanilan ara¢ asagidakilerden hangisidir?

A) Tart kalib1 C) Bigaklar
B) Mekik kalibi D) Kopatlar
4) Kuru pasta hamurlar yogrulduktan sonra kac dakika dinlendirilmelidir?
A) 20-25 dakika C) 25-30 dakika
B) 15-20 dakika D) 5-10 dakika

5) Biskiivi hazirlarken asagidakilerden hangisine dikkat edilmelidir?
A) Sekline
B) Kullanilan gereclerin kalitesi ve Ol¢iilerine
C) Siislemeye
D) Goriiniigiine

DEGERLENDIRME
Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi

Tarih

Simif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimzi yaptiniz mi1?

> Uygun araglar1 segtiniz mi?

»  Esas gerecleri sectiniz mi?

»  Uygun yardimci gerecleri set¢ini mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

> Tiim gereglerin 6n hazirliklarin yaptiniz
mi1?

> Kurabiye hamurunu teknigine uygun
hazirladiniz m?

> Firmn1 6nceden 1s1ttiniz mi?

> Kurabiyeleri teknigine uygun pisirdinizmi?

> Pisen kurabiyeleri servise hazirladin m1?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.




OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, pigkinlik, renk ve goriiniimde kuru
pastalar hazirlayabileceksiniz.

2. KIYILARAK HAZIRLANAN

HAMURLARDAN KURU PASTALAR

HAZIRLAMA

2.1. Cesitleri ve Hazirlama
2.1.1. Sable Biskiivisi

>

Gerecler

250 gun

150 g margarin

100 g pudra seker

1 adet yumurta

Y4 su bardagi un (agma pay1)
5 g vanilya

5gtuz

1 adet yumurta aki

100 g file (rende)findik

islem Basamaklar::

Unu eleyiniz:

Elenmis unun igerisinde margarini bir bigakla, yag parcalar1 kaybolana kadar
kiymiz.

Bu un ve yag karigiminin igine pudra seker,vanilya ve tuzu ilave edip
yumurtay1 da kirdiktan sonra yogurarak bir hamur yapiniz.

2-3 parcaya bolerek yumak yapimiz.

Hamuru 5-10 dakika dinlendiriniz.

Unlanmus tezgahta hamur yumagim diizgiince yassilastirip iizerini unlaymiz.
Merdane ile hamuru yerinden kaldirmaksizin 0,5 cm incelikte ve daire
seklinde a¢iniz.4-5 cm capindaki nemse kalibiyla (veya baska sekillerde)
kesiniz.

Biskiivi hamurlariin {ist taraflarini, birkag kere ¢irpilmis yumurta akina
batirp ¢ikariniz.File findiga bulayip yapismasini saglaymiz.

Tepsiye birer parmak ara ile yerlestiriniz.

150 °C de 6nceden 1sitilmus firinda 9-10 dakika pisiriniz.

Firindan ¢ikardiktan sonra, soguyunca iizerine pudra seker serpiniz.
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2.1.2. iki Renkli Biskiivi

> Gerecler

250 gun

150 g margarin

100 g pudra sekeri

1 adet yumurta

% su bardag1 un (agma pay1)
5 g vanilya

5gtuz

25 g kakao

>  Islem Basamaklar:

Hamuru sable biskiivisinde oldugu gibi hazirlayiniz.Sonra hamuru biri
digerinden daha biiyiik olacak sekilde iki parg¢aya ayiriniz ,az olan parcaya
kakao ilave ediniz

Iki hamuru ikisi de aym kalinlikta olacak sekilde ayr1 ayr1 merdane ile agip
iist liste yerlestiriniz.

Sonra rulo seklinde sarip hafif hafif yuvarlamak suretiyle 4-5 cm ¢apina
gelinceye kadar inceltiniz.

Yaptiginiz ruloyu 2.5-3 cm kalinliginda diiz veya verev pargalara kesip
yaglanmamis tepsiye birer parmak ara ile yerlestiriniz.

Onceden 1sitilmis 150 °C ye ayarlanmus firinda 9-10 dakika pembelesinceye
kadar pisiriniz.

NOT: Sekil degistirmek suretiyle daha bagka ¢esitleri de yapabilirsiniz.



Ayn1 hamurla hazirlanmis degisik sekillerde iki renkli biskiiviler

2.1.3. Marmelath Diigme Biskiivisi

>

Gerecler

250 gun

140 g margarin

70 g pudra sekeri

5 g limon kabugu rendesi
50 g marmelat

50g toz seker

2 adet yumurta

Y2 bardak un ( agma pay1)
5 g vanilya

20 g yesil fistik

islem Basamaklar:

Elenmis unun i¢inde donmus margarini bigakla ,yag parcalar kaybolana
kadar kiymniz.

Bu karigimin igine pudra seker, 2 yumurta sarisi, vanilya ve limon kabugu
rendesini ilave edip yogurunuz.

Hamuru 5-10 dakika dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru 1-1.5 ceviz biilyilikligiinde parcalara bdlerek avuglariizin
arasinda diizgilin yuvarlaklar yapiniz.
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e Kiiciik parmak ¢apinda ucu yuvarlak bir ¢ubukla, biskiivilere bastirarak,
yarilarina kadar ¢ukurlastiriniz.

e Cukur taraflarini biraz ¢irpilmis yumurta akina batirdiktan sonra toz sekere
bulayip tepsiye aralikli olarak yerlestiriniz.

e Marmelati krema torbasi yardimiyla biskiivi hamurlarinin gukurlarina aldigi
kadar koyunuz.

e Onceden 1sitilmis 150 °C deki firmda 10-12 dakika pembelesinceye kadar
pisiriniz.

e Firindan ¢ikardiktan sonra marmelatlarin iizerine yesil fistik koyunuz.

» i
Marmelath diigme biskiivisi

2.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>

Kiyilarak hazirlanan hamurlar yagli hamurlar grubundan oldugu i¢in ¢ok
yiiksek 1sida pisirilmemelidir.

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iirlinler ig¢in uygun firmn 1sis1 150°C’
dir.

Hazirlanan iiriin dnceden 1sitilmis firinda pisirilmelidir.

Firinin kapagi fazla agilmamalidir.

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilmis iiriinler kisa siirede firinda pistigi
icin (10-15 dakika) siireye dikkat etmek gereklidir.Pisirme siiresine uymak
gereklidir.
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2.3. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

> Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinlerde iiriiniin 6zelligine goére
degisse de pisirildikten sonra genellikle agik pembe renkte olmasi
gerekmektedir.

> Pisen iiriin koyu renkli olmamalidir.

> Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilmis iiriinlerin gevrek,kolay dagilir
nitelikte olmasi gereklidir.Buda pisirme siiresi ve hamur hazirlanirken fazla
yogrulup yogrulmamasiyla ilgilidir. Hamur ile ¢alisildiktan sonra elde fazla
oynanmamalidir.

Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar

<:: Modiilii'nti tekrar inceleyiniz. ::>

2.4. Siisleme ve Servise Hazirlama

> Uriinleri hazirlamada kullanilan gereclerin 6zelliklerine gére siisleme
uygulanmalidir.

> Genellikle kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan {iriinlerde pistikten sonra
siisleme fazla uygulanmaz. Marmelathi ve joleli hazirlanmig iiriinlerde toz
findik,yesil fistik, Hindistan cevizi vb. siislemede kullanilabilir.

> Ozellikle sable tiirii biskiivilerinin iizerine pisirildikten sonra pudra seker
serpilebilir.

»  Pisen iirlin tepside soguduktan sonra servis tabagina alinmalidir.Sogumadan
tepsiden alinirsa kirilabilir, dagilarak sekilleri bozulabilir.

2.5. Saklama
»  Kuru pastalar maya kullanilmadan hazirlanmis ise saklama siireleri daha uzun
olur.

> Maya kullanilarak hazirlanan kuru pastalar daha kisa siire dayanir.



(UYGULAMA FAALIYETI

Kayisi biskiivisi hazirlayiniz.

> Geregler:

250 gun

150 g margarin

100 g pudra sekeri

50 g marmelat

1 adet yumurta

50 g toz seker

5 g vanilya

5 g limon kabugu rendesi

1 g sar1 gida (seker) boyasi
1 g yesil gida (seker) boyasi

1 g kirmiz1 gida (seker) boyasi

Islem Basamaklar

Oneriler

Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Araglart hazirlayiniz

Aragclari tezgaha siralayiniz.

>
» Geregleri hazirlayiniz.

V| VIVVVVY

Gerecleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

» Biskiivi hamurunu hazirlayiniz.

» Elenmis unun iginde donmug margarini
bigakla, yag pargalar kaybolana kadar
kiyniz.

» Bu karisimin i¢ine pudra sekeri,vanilya
ve limon kabugu rendesini ilave edip
yumurtay1 kiriniz ve yogurarak hamur
yapiniz.

> Uzerini nemli bezle drterek serin bir
yerde 5-10 dakika dinlendiriniz.

» Margarini kullanmadan 6nce mutlaka
dondurunuz.

» Hamur yogurduktan sonra elde fazla
oynamayiniz.Aksi halde hamurunuz
sertlesecektir.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.




» Biskiivi hamurunu sekillendiriniz

» Hazirladiginiz hamuru iki findik
biiytikliigiinde yuvarlaklar yapip hafif
yaglanmis firin tepsisine birer parmak ara ile
yerlestiriniz.

» Biskiivileri pisiriniz.

> Biskiivileri 6nceden 1sitilmis 150°C
firinda 10-15 dakika pembelesinceye kadar
pisiriniz.

» Biskiivilerin agik renk olmasi istendigi
icin biskiivilerin pisme siiresine dikkat
ediniz.

» Biskiivilerin arasina marmelat siiriip iki
biskiiviyi birlestiriniz ve siisleyiniz

» Diger tarafta sar,kirmizi ve yesil boyay1
ayri kaplarda sulandirmiz.Biskiivileri kayisi
rengi verecek sekilde her iki yiizlerini bu
boyalara batirip toz sekere bulayiniz.

» Servise hazirlayiniz

» Sonra yesil kii¢iik yapraklarin sap1 iki
biskiivinin arasina girecek sekilde yerlestirip
servis tabagina aliniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDiRME )

Coktan Secmeli Test

Asagidaki sorularda dogru oldugunu diisiindiigliniiz bir segcenegi isaretleyiniz.

1) Asagidaki ifadelerden hangisi dogru bir ifadedir?
A) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinler kisa siire pisirilmelidir.
B) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan tirtinler uzun siire pisirilmelidir.
C) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinlerin pisirilme siiresi nemli
degildir.
D) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinler koyu renkte pisirilmelidir.

2) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinler ka¢ dakika pisirilmelidir?
A) 15-20 dakika
B) 18-20 dakika
C) 10-15 dakika
D) 20-25 dakika

3) Sable hamuru hazirlarken yag nasil olmalidir?
A) Yag eritilerek kullanilmalidir.
B) Yag dondurulmus olmalidir.
C) Yag oda sicakliginda yumusamaya birakilmis olmalidir.
D) Sivi yag kullanilmalidir.

4) Marmelat kullanilarak hazirlanmis kuru pastalarda kullanilan siisleme gereci
asagidakilerden hangisidir?

A) Susam

B) Meyve sekerlemeleri

C) Yesil fistik

D) Damla ve graniil ¢ikolata

5) Kiyilarak hazirlanan hamurlardan yapilan iiriinlerin pistikten sonra rengi nasil olmalidir?
A) Uriiniin 6zelligine gore degisse de koyu pembe renkte olmalidir
B) Uriiniin 6zelligine gore degisse de genellikle agik pembe renkte olmalidir.
C) Acik kahverenginde olmalidir.
D) Koyu kahverengi olmalidir

DEGERLENDIRME
Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soyadi Tarih

Sinif:

Modiiliin

Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri Evet Haywr

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimzi yaptiniz mi1?

> Uygun araglar1 segtiniz mi?

> Esas geregleri sectiniz mi?

> Uygun yardimci geregleri sectiniz mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

> Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz
m1?

> Kiyilarak hazirlanan hamuru teknigine
uygun hazirladiniz mi?

> Hazirladigin hamuru dinlendirdiniz mi?

> Kiyilarak hazirlanan hamuru teknigine
uygun pigirdinizmi?

> Hazirladigin tirtinleri siisleyerek servise
hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Mayali hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve goriinimde kuru pastalar
hazirlayabileceksiniz.

3. MAYALI HAMURLARLA KURU PASTA
HAZIRLAMA

3.1. Cesitleri ve Hazirlanmasi

3.1.1. Baton Sale(susamli ¢ubuk)

> Gerecler

250 gun

120 g margarin
2 adet yumurta
25 g yogurt

10 g tuz

15 g maya

10 g toz seker
5 g mahlep
200 g susam

> islem Basamaklar::

Bu hamurla hazirlanmus {iriinlerin {izeri eritilmis ¢ikolata ile stislenebilir.

Krema ve karamel haline getirilmis sekere batirilarak da siislenebilir.

Siislenen iiriinler hemen servis edilmelidir.

Bu iiriinler 1 giin saklanabilir .

Hamuru 111k bir ortamda dinlendiriniz (18-22°C).

Dinlenen hamuru mermer tezgah lizerinde, yuvarlayarak kursun kalem

capinda gubuk sekline getiriniz.

e Yaptigmiz gubuklari, hafif yaglanmis tepsiye yarim santimetre araliklarla
uzunlamasina yerlestiriniz.

e Cubuklar1 bir bigakla 10-15 cm uzunlukta parcalara kesiniz.

e Uzerlerine yumurta sarist siiriip susam serpiniz.

e 150 °C o6nceden 1sitilmis firinda 15-20 dakika pisiriniz.
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Susamh cubuklar

3.1.2. Anasonlu Simit

>

Gerecler

250 gun

120 g margarin
2 adet yumurta
25 g yogurt

10 g tuz

15 g maya

10 g toz seker
5 g mahlep

5 g anason

25 g susam

islem Basamaklari:

e Elenmis unun ortasini aginiz. Ac¢tiginiz ¢cukurda mayay1 eziniz toz seker ve
tuzu da ilave edip 1lik siit veya su (25-30 °C) ile mayayi iyice eziniz.

e Maya ezildikten sonra yumurtay1, margarini, yogurdu, mahlebi ve
kaynatilarak siiziilmiis anasonlu suyu ilave edip yogurarak hamuru
hazirlaymiz.

e Hamurun kivami kulak memesinden daha sert olmalidir.Hazirladiginiz
hamuru 10-15 dakika mayalanmasi i¢in 1lik ortamda (18-22 °C de )
dinlendiriniz.

e Dinlenen hamuru yarim ceviz biiyiikliigiinde parcalara boliip kiigiik parmak
kalinliginda ¢ubuklar yaptiktan sonra, uglarini birlestirerek simit sekli
veriniz.
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e Yaptigmiz simitlerin birer yiizlerini ¢irpilmis yumurta akina batirip susama
buladiktan sonra hafif yaglanmis tepsiye araliklarla yerlestiriniz.
e 150 °C o6nceden 1sitilmig firinda 20 dakika pisiriniz.

Anasonlu simit

3.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

YV VY

A\ 74

Uriine sekil verildikten sonra bir siire beklenerek kabarmasi saglanmalidir.
Firin 6nceden 1sitilmalidir.

Isitilmis firma {iriin konuldugunda ilk 15-20 dakika firin kapag1 agilmamalidir.
Mayali hamurlarin daha iyi kabarmasi isteniyorsa firin igerisine dayanikli bir
kap igerisinde su konularak firin igerisinde olusacak nem orani artirilir,bu
hamurlarin daha kolay kabarmasina ve siingerimsi yap1 kazanmasina yardimet
olacaktir.

Mayali hamurlar ¢ok fazla kurutulmadan pisirilmelidir.

Teflon, sag¢ vb. gibi araglarda mayali hamurlarin pisirilmesi gerekiyorsa,
hamurun 6nce bir yiizii iyice pistikten sonra diger yiizii pisirilmelidir. Hamurun
sik sik ¢evrilerek pigirilmesi sertlesmesine neden olur.

Mayali hamurlar yagda kizartilacaksa, yag miktar1 hamurun iizerini ortecek
veya yarisini gececek oranda olmalidir.

Mayali hamurlar soguk veya 1lik (38°C’nin altinda) yag igerisine konularak
kizartilmalidir.

3.3. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

>

Mayali iiriinler ¢cok az veya fazla pisirilmemelidir. Az pisirmede hamur i¢i ¢ig
kalabilir.Cok pisirmede ise hamurun kabuk kismi ¢ok fazla sertleseceginden
istenilen 6zellikte bir {iriin elde edilemez.

Pisen {iriin ¢ok kuru olmamalidir.
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>
3.4. Siisleme ve Servise Hazirlama

Rengi koyu pembeye yakin bir kahverengilikte olmalidir.

> Siisleme genellikle susam, ¢orekotu vb. kullanilarak firina konulmadan 6nce
yapilir.

> Baz tiirleri pisirildikten sonra siislenebilir.Sakalli diye adlandirilan kiigiik
sandvigler pistikten sonra iclerine maydanoz ve peynir kullanilarak siislenir.

> Yagda kizartilarak hazirlanan iiriinlerin iizerine pistikten sonra pudra sekeri
serpilir (tombul pasta).Uriin fazla sogumadan pudra sekeri serpilmelidir. Ancak
iriiniin tamamen sogumas1 pudra sekerin hamur tarafindan tutulmasin engeller.

»  Mayal iiriinler pisirildikten sonra sogutulup hemen servis edilmelidir.

> Mayali iiriinler sicakken kesilmemelidir.Kolaylikla ufalanir, hamurlasabilir.

> Mayal1 tiriinler servis edilecegi giin pisirilmelidir.Bu tip hamurlarda gézenek
sayisi fazla oldugundan nem kaybetme dolayisiyla bayatlama hizi daha fazladir.

Sakall
3.5. Saklama

»  Mayali iiriinler soguduktan sonra hemen servis edilmeyecek ise nem kayb1
onlenecek sekilde paketlenerek saklanmalidir.

> Mayali iiriinler sicak iken paketlenirse bilesimindeki yiiksek nem orani
nedeniyle kolaylikla kiiflenir.

> Mayali iiriinlerin uzun bir siire sonra servis edilmesi gerekiyorsa soguk serin ve

6-10 °C’nin altinda olan yerlerde bekletilmelidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Kiiciik pizza (peynirli) hazirlayimiz

> Geregler:

750 g Un

4 adet yumurta

80 g maya

300 g margarin

3 g mahlep

30 g toz seker

20 g tuz

e 300 g beyaz peynir

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Aragclar1 hazirlayiniz

Araglar tezgaha siralayiniz.

Geregleri hazirlayniz.

V| VIVVVYVY 'V

Gerecleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Hamurunu hazirlayimniz.
Elenmis unun ortasini a¢iniz ve
ortada mayay1 ezip toz seker ve
tuzu ilave ediniz 1lik siit veya su
(25-30 °C) ile mayay1 iyice eziniz.
Maya ezildikten sonra
yumurtayi,margarini ve mahlebi
ilave ediniz, yogurarak hamuru
hazirlaymiz.

Hamuru 1lik bir ortamda
dinlendiriniz.

Hamurunu sekillendiriniz

Dinlenen hamuru yarim ceviz
biiytikliigiinde pargalara boliip avug
icinde kii¢lik yuvarlaklar yapiniz.
Yuvarlaklarin ortasini, parmakla
hafifce bastirarak ¢ukurlastiriniz.
Yaglanmus tepsiye ikiser parmak
ara ile yerlestiriniz.
Sekillendirdiginiz hamuru tepside
5-10 dakika dinlendiriniz.
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> Pizzalan pisiriniz.

> Dinlendirdiginiz pizzalarin iizerine
yumurta sarist siiriip ¢ukur olan
yerleri peynirle doldurunuz

> Onceden 1sitilmis 150°C firinda 20
dakika pisiriniz.

> Servise hazirlayniz.
> Firindan ¢ikan pizzalar soguyunca
servis tabagina aliniz.

NOT: Hazirladiginiz bu pizzalar degisik gerecler kullanarak da hazirlayabilirsiniz.

Ispanakh pizza Kiymal pizza

Sosisli pizza Yesil zeytinli pizza Siyah zeytin ezmeli pizza

NOT: Pastacilik sektoriinde uzun yillardan beri kullanilan yanlis yontemlerden bir
tanesi de mayali hamurlarin cabuk mayalanmasi i¢in kullanilan sicak sudur. Sicak su, hamur
yogrulurken unun yapisini bozar, yeterli elastikiyet saglanamaz ve hamurlar zayif olmasina
yol acar. Hamurlarimizda soguk su kullanmaya 6zen gosteriniz. Yaz aylarinda hamura buz
ilave edebilirsiniz. Yaglh hamur diye adlandirdigimiz hamurlarda hamur igine koydugunuz
yagin soguk olmasina dikkat ediniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Test
Asagidaki Sorularda dogru Oldugunu Diisiindiigiiniiz Bir Secenegi Isaretleyiniz.

1) Asagidaki ifadelerden hangisi dogru bir ifadedir?
A) Mayal trtinler kisa siire pisirilmelidir.
B) Mayali iiriinler uzun siire pisirilmelidir.
C) Mayali lriinlerin pisirilme siiresi 6nemli degildir.
D) Mayali iiriinler ¢ok fazla kurutulmadan pisirilmelidir.

2) Mayali iirtinler ka¢ dakika pisirilmelidir?
A) 15 dakika
B) 10 dakika
C) 30 dakika
D) 20 dakika

3) Mayali iiriinleri kizartirken yagin 1s1s1 nasil olmalidir?
A) 38°C altinda
B) 38°C iistiinde
C) 45 °C altinda
D) 45 °C iistiinde

4) Mayali tirtinler nasil paketlenirse bilesimindeki yiiksek nem orani nedeniyle kolaylikla
kiiflenir?

A) Soguk olarak

B) Sicak olarak

C) Ilik olarak

D) Mayali iiriinler paketlenmez.

5) Mayal1 hamurlar yagda kizartilacaksa,yag miktar1 nasil olmalidir?
A) Yag miktar1 hamurun iizerini ortecek veya yarisini gegecek oranda olmalidir.
B) Yag miktar1 hamurun iizerini 6rtmemelidir.
C) Yag miktar1 6nemli degildir.
D) Yag miktari fazla olmalidir.

DEGERLENDIRME
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi

Tarih

Smif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimiz1 yaptiniz mi1?

»  Uygun araclari sectiniz mi?

»  Esas gerecleri sectiniz mi?

> Uygun yardimci gerecleri secgtiniz mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

> Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptin
mi1?

> Mayalandirilarak hazirlanan hamuru
teknigine uygun hazirladin mi1?

> Hazirladigin hamuru dinlendirdin mi?

> Mayalandirilarak hazirlanan hamuru
teknigine uygun pisirdin mi?

> Hazirladigin {irtinleri siisleyerek servise
hazirladin m1?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak yada Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC

)

Cirpilarak hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve goriiniimde kuru
pastalar hazirlayabileceksiniz.

4. CIRPILARAK HAZIRLANAN
HAMURLARDAN KURU PASTA YAPMA

4.1. Cesitleri ve Hazirlama
4.1.1. Landose (Torba isi ) Biskiivisi

> Gerecler:

750 g un

570 g margarin

315 g pudra sekeri

5 adet yumurta

5 g vanilya

100 g kuvertiir

50 g hindistan cevizi
50 g kay1st marmelatt

>  Islem basamaklar1

Yumurta tenceresinde margarin ve pudra sekerini beyazlasincaya kadar
¢irpiniz.

Bu karigima yumurtalari teker teker kiriiz ve girparak
yediriniz.

Unu ve vanilyayi ilave ederek tekrar tiim geregler karigsacak
sekilde kisa bir siire ¢irpiniz.

Hazirlanan hamuru sikma torbasinin i¢ine doldurunuz ve
tepsilere degisik sekillerde sikiniz.

Onceden 1sitilmis 200°C firinda 25-30 dakika pisiriniz.
Firindan ¢ikardiginiz biskiiviler soguduktan sonra kayisi
marmelat1 ile birbirine yapistiriniz.

Yapistirilan biskiivileri eritilmis kuvertiire batirarak, daha
sonra toz hindistan cevizine batiriniz.

NOT: Hindistan cevizi yerine toz yesil fistik da kullanabilirsiniz. Kakaolu ¢esit
yapabilmek igin un miktar1 azaltilip kakao ilave edilir. Istege gére vanilya
da kullanilabilir.
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Landose biskiivi Aym hamurla yapilmis tirtil biskiivi

4.1.2. Beze
> Gerecler:
e 5 adet yumurta aki
e 5 gvanilya
e 250 g pudra sekeri
e 2 adet yagh kagit
>  Islem basamaklar

e Onceden bezenin pisirilecegi tepsiye kenarlarindan tagsmayacak sekilde yaglh
kagidi yerlestiriniz.

Yumurta aklarin1 beyazlasincaya kadar ¢irparak katilagtiriniz.

e Sonra seker ve vanilyayi ilave ederek yavas bir sekilde karigtiriniz.Fazla
karistirirsaniz sulanir.

e Karisimi, ucuna 0.5 cm ¢apinda duy takilmis krema torbasina doldurup birer
parmak ara ile bir ceviz biiyiikliiglinde ve koni seklinde kagit yerlestirilmis
tepsiye sikiniz.Uzerlerine fazla olmayacak sekilde pudra seker serpiniz.

e 120-130°C*de 1sitilmig firinda beyaz renkte olacak sekilde kuruyuncaya
kadar pisiriniz.
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Pismis bezeler

Renkli beze Karamelli beze

NOT: Firina konulmadan 6nce bezelerin iizerine pudra seker yerine toz yesil fistik da
serpebilirsiniz. Bezeleri degisik gerecler kullanarak renklendirebilirsiniz.

4.1.3.Madlen Biskiivi

> Geregler:

250 gun

250 g pudra sekeri
150 g margarin

5 adet yumurta

5 g vanilya

50 g badem ici

>  Islem basamaklar1
e Yumurta ve sekeri yumurta tenceresinde ¢irpiniz.
e Cirptiginiz karisimin igerisine un ilave ederek birkag kere karistirdiktan
sonra, eritilmis yag ve vanilyay1 ilave edip tekrar karistiriniz.
e Madlen kaliplarini eritilmemis yumusak yag ile bolca yagladiktan sonra
unlaymiz.
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e Biskiivi hamurunu kaliplara doldurup iizerlerine uzunlamasina kiyilmis
badem serpiniz.
e Hafif sicakliktaki firinda kizarincaya kadar pisiriniz.

Madlen biskiivi

4.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

»  Yumurtalarin ¢ok taze olmasi gereklidir.Taze yumurta ile iyi bir fom elde edilir
ve kabarma saglanir.

> Pisirmeden once firin 1sitilmalidir.

> Cirpilan karisim bekletilmeden firina konulmalidir.

4.3. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

> Uriin genellikle acik renkte olmalidir.

»  Ne fazla yumusak ne de sert olmalidir.

> Bu tiir iirtinler hazirlanirken fazla miktarda yumurta kullanildigi i¢in yumurta
kokusu olmamalidir.

4.4. Siisleme ve Servise Hazirlama
> Uriin firindan gikarildiktan sonra ,hazirlanan iiriiniin 6zelligine gore gereg
secilerek siislenmelidir.
> Landose (torba isi ) biskiivilerde genellikle siislemede kayis1 marmelat,
Hindistan cevizi,toz yesil fistik ve eritilmis kuvertiir kullanilir.

4.5. Saklama

»  Buhamurla hazirlanmig iiriinler 6-10°C de 1-1.5 giin saklanabilir.
> Bu hamurla hazirlanmis bazi {irlinler (beze vb.) daha uzun siire saklanabilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Savayer ( kedi dili) biskiivisi hazirlayimz

> Geregler:
150 g pudra seker

6 adet yumurta
150 gun
5 g vanilya

1 adet yagh

5 g limon kabugu rendesi

Islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiiz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Araglar hazirlaymiz

Araglar tezgaha siralayiniz.
Tepsiyi yaglanmis parsdmenle diizgiin bir sekilde
kaplaymiz.

Geregleri hazirlaymiz.

VV| VVIVVVVY

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
Un eleyerek hazirlaymiz.

Biskiivi hamurunu
hazirlayiniz.
Yumurtalarin sarilarini
bir kaseye aklarini da
yumurta tenceresine
ay1riniz.

Sarilarina seker,vanilya
ve limon kabugu
rendesini ilave edip agik
sar1 renkte krem haline
gelene kadar ¢irpiniz.
Yumurta aklarini da
cirparak iyice karistirip
elenmis unla birlikte
sarisina karigtiriniz.

A\ 4

Yumurta aki ve unu ayni anda ¢irptiginiz yumurta
sarisina ilave ediniz.Aksi halde bozulur.

Tiim karigimlari karistirdiginizda fazla
cirpmayiniz, yoksa sulanir.




Biskiivi hamurunu
sekillendiriniz.

Karisimi ucu 1 cm
capinda diiz bir duy
takilmis krema torbasina
doldurunuz.

Kagit yerlestirilmis
tepsiye 2 parmak ara ile

6-7 cm uzunlukta sikiniz.

Firindan aliniz.

Karigimu sikarken, krema torbasini tepsiye 60° ag1
ile tutup sikiniz.

Y V|V

Biskiivileri pisiriniz.
Ugzerlerine biraz pudra
seker serpip 120-130°C
de 40- 45 dakika agik
pembe renkte pisiriniz.
Firindan aliniz.

Firmin kapagim sik sik agmayiniz, kabarmasina
engel olursunuz.

Y V|V

Servise hazirlayiniz
Firindan ¢ikardiktan
sonra servis tabagina
aliniz.




((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Test

Asagidaki sorularda dogru oldugunu diisiindiigiiniiz bir secenegi isaretleyiniz.

1) Beze hazirlarken, yumurta aklaria diger gerecler ilave edilirken ne yapilmalidir?
A) Fazla kanigtinlmamalidir,aksi halde sulanir
B) Geregler teker teker ilave edilmelidir.
C) Diger gerecler yumurta akiyla iyice karigtirilir.
D) Diger geregler dnce birbirleriyle karistirilmalidir.

2) Asagidakilerden hangisi savayer (kedi dili) biskiivisinin pigirme derece ve siiresidir?
A) 60-70°C de, 1-1,5 saat
B) 80-90°C de, 1 saat
C) 100-115°C de ,50-60 dakika
D) 120-130°C de ,40-45 dakika

3) Beze hamuruna sekil vermek i¢in asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Metal kasik
B) Krema torbasi
C) Bardak agz ile kesilir
D) Elle sekillendirilir.

4) Asagidakilerden hangisi savayer biskiivisini hazirlamada kullanilan
gereclerdendir?

A) Yumurta sarisi,toz seker ve pudra sekeri

B) Yumurta sarisi,toz seker ve piring unu

C) Yumurta , pudra sekeri,vanilya ve un

D) Nisasta, pudra sekeri,un ve vanilya

DEGERLENDIRME
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geciniz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi

Tarih

Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

> Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirligimzi yaptiniz mi?

> Uygun araglar segtiniz mi?

> Esas gerecleri se¢tiniz mi?

> Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz
m1?

> Tiim gereclerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

> Biskiivilerin hamurlarini teknigine uygun
hazirladiniz mi?

> Biskiivileri teknigine uygun pisirdiniz
mi?

DEGERLENDIRME

alarak faaliyeti tamamlayiniz.

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.
Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim




OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Pigirilerek hazirlanan hamurlardan istenilen tat, piskinlik, renk ve goriinimde kuru
pastalar hazirlayabileceksiniz.

5. PISIRILEREK HAZIRLANAN HAMURLA

KURU PASTA YAPMA

5.1. Cesitleri ve Hazirlama

5.1.1. Boru Biskiivi

>

Gerecler

375 gun

35 g margarin
Sgtuz

5 g toz seker

5 g vanilya

6 adet yumurta
625 g su

Islem basamaklar:

Tencerenin igerisinde su ve margarini tuz ve sekeri de ilave ederek
kaynatiniz.

Su kaynamaya baslayica elenmis unu birden atip patasu sopasiyla
karistirarak kisik ateste 5-10 dakika pisiriniz.

Pisen hamur 1liklaginca yumurtalar: teker teker kirarak hamura yediriniz.
Hamuru krema torbasina doldurup hafif yaglanmis tepsiye 7-8 cm
uzunlugunda ¢ubuklar seklinde sikiniz.

150°C de 6nceden 1sitilmis firinda 20-25 dakika koyu sar1 renkte pisiriniz.
Firindan alip biraz sogutunuz i¢lerine enjektor ile kayisi marmelati doldurup
servis yapiniz.
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5.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>

Hamur hazirlanirken ¢ok kisik ateste iyice karistirilarak pisirilmelidir.
Hamur 1likken yumurtalar kirilmalidir.

Yumurtalarin hepsi birden degil, teker teker kirilarak hamura yedirilmelidir.
Firin 6nceden 1sitilmalidir.

Uriin ¢ok fazla 1s1da ve uzun siire pisirilmemelidir yoksa i¢i bos olmaz.

5.3. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

VVVY

Pigen iiriin koyu sar1 renkte olmalidir.

Disi sert kabuklu olmalidir. Eger kabuk olmazsa iiriin firindan ¢ikinca goker.
Icinde olusmast istenilen bosluk olmalidir.

Fazla miktarda yumurta kullanildig1 i¢in yumurta kokusu olmamalidir.

5.4. Siisleme,Servise Hazirlama ve Saklama

Y VVY

Bu hamurla hazirlanmais tiriinlerin {izeri, eritilmis ¢ikolata ile siislenebilir.
Krema ve karamel haline getirilmis sekere batirilarak da siislenebilir.
Siislenen triinler hemen servis edilmelidir.

Bu iirtinler 1 giin saklanabilir .



(UYGULAMA FAALIYETI )

Halka biskiivisi hazirlayimz
> Geregler:

e 1 subardagi su

¢ 30 g margarin

e 5 adet yumurta

e 150 gun

e 100 g bitter (siitsiiz) ¢ikolata
e 100 g pudra seker

e Sgtuz

1 litre siv1 yag

Islem Basamaklar1 Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiniz.

Caligmalar 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

VIVVVYY

> Araglari hazirlaymiz Araglar1 tezgaha siralayiniz.

> Gerecleri hazirlaymiz. Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Un eleyerek hazirlaymiz.

V| VYV

> Biskiivi hamurunu Atesin ¢ok kisik olmasina dikkat ediniz.
hazirlaymiz.

> Tencerenin igerisinde su
ve margarini kaynatiniz.

> Su kaynamaya baslayinca
elenmis unu birden atip
patasu sopasiyla
karistirarak kisik ateste 5-
10 dakika pisiriniz.

> Atesten alinca tuz ve
pudra sekeri ilave ederek
tekrar karistiriniz.

> Pisen hamuru
iliklastiriniz.

> Hamur 1liklaginca
yumurtalar teker teker
kirarak hamura yediriniz.
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Hamuru 20-25 dakika
dinlendiriniz.

Biskiivi hamurunu
sekillendiriniz.
Hamurdan ceviz
biiytikliigiinde pargalar
alip diizgiin yuvarlaklar
yapimiz.

Bu yuvarlaklarin ortasini
parmak yardimiyla
delerek halka sekline
getiriniz.

YV V VYV

Biskiivileri pigiriniz.
Kizartma yagin1 bir
tencerede kizdiriniz.
Hazirladiginiz halkalar
kizartiniz.

Kizaran biskiivileri kagit
yayilmis bir tepsiye
alarak yagini siizdiiriiniiz.

>

Yag biskiivilerin iizerini kapatacak miktarda
olmalidir.

\ 27

Servise hazirlaymiz
Yag siiziilen
biskiivileri,pudra sekeri
ile karistirilmis ¢ikolata
rendesine batirip servis
yapiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

1)Pisirilerek hazirlanan hamurlardan yapilan biskiiviler pistiginde renkleri nasil olmalidir?
A) Kahverengi renkte
B) Acik pembe renkte.
C) Koyu sar1 renkte
D) Acik sar1 renkte

2) Pigirilerek hazirlanan hamurlarda ,hamur ocak iizerinde ka¢ dakika pisirilmelidir
A) 15-20 dakika
B) 10-15 dakika
C) 20-25 Dakika
5-10 dakika

3) Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Yumurtalar oda 1sisinda bekletilmis olmalidir.
B) Yumurtalar hamura teker teker kirilarak yedirilmelidir.
C) Yumurtalarin hepsi ayni anda kirilarak hamura yedirilmelidir.
D) Yumurtalar hamur sogumadan kirilmalidir.

4) Asagidakilerden hangisi pisirilerek hazirlanan hamurlari hazirlamada kullanilan
araclardandir?

A) Tulumba kalib1

B) Patasu sopasi

C) Mikser

D) Sivama bigcagi

DEGERLENDIRME
Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete geciniz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi

Tarih

Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

> Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirligini yaptin m?

»  Uygun araglari se¢tin mi?

> Esas gerecleri segtin mi?

> Uygun yardimci geregleri sectin mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptin mi?

> Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptin
m1?

> Biskiivilerin hamurlarini teknigine uygun
hazirladin m1?

> Biskiivileri teknigine uygun pisirdin mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Bagarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak yada Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-6

( AMAC

)

Milféy hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve goriinimde kuru pastalar
hazirlayabileceksiniz.

MILFOY HAMURU HAZIRLAMA MODULUNU TEKRAR

INCELEYINIZ.

6. MILFOY HAMURU iLE KURU PASTA

YAPMA

6.1. Cesitleri ve Hazirlama

6.1.1. Cubuk Biskiivisi
> Geregler

Milféy hamuru gereci
200 g kasar peyniri
1 adet yumurta

>  Islem basamaklari

Milféy hamuru hazirlaymiz.

En son turdan sonra hamuru 4-5 mm incelikte dikdortgen seklinde aginiz.
Kagsar peynirini rendeleyip dikdortgen agtiginiz hamurun yarisina koyup
yaydiktan sonra diger yariy1 hamurun iizerine kapatiniz.

Hamuru yine merdane ile her iki yiiziinden dikkatlice acarak 4-5 mm
inceligine getiriniz.

Ruletle hamuru bir parmak genisliginde 7-8 cm boyunda ¢ubuklar halinde
kesip tepsiye diziniz.

Uzerlerine yumurta sarist siiriip 180°C firinda agik pembe renkte pisiriniz.
Ilikken servis yapiniz.
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6.1.2. Tuzlu Biskiivi (Susamh Kraker)

> Gerecler

Milféy hamuru gereci
100 g susam

> Islem basamaklar

Milféy hamuru hazirlaymiz.

En son turdan sonra hamuru yarim cm kalinlikta agimiz.

Agilan hamurun iizerine yumurta sarist siiriip tizerine bolca susam serpiniz.
Hamuru 5-6 cm’lik kareler halinde kesiniz ve tepsiye yerlestiriniz.
Uzerlerine yumurta sarisi siiriip 150°C firinda 20 dakika agik pembe renkte
pisiriniz

Ilikken servis yapiniz.

Tuzlu biskiivi(susamh kraker) Tuzlu biskiivi (Anasonlu kraker)

NOT: Hazirladigimiz biskiivilerin iizerinde, susam disinda anason, ¢orekotu vb
kullanabilirsiniz.
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6.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>
>

Tepsiye yerlestirilip pisirmeye hazirlanan {iriinler soguk bir yerde
dinlendirilerek pisirilirse sonug daha iyi olur.

Milféy hamuruyla hazirlanan iiriinler sicak firma (6nceden 1sitilmis)
konulmalidir.

Uriinlerin biiyiikliik ve kiiciikliiklerine gore pisirme siiresi 20-30 dakika
olmaktadir.

Milféy hamuru firinda pisirilirken,catalla bir kag yerinden delinmesi gereklidir
(hamurun daha iyi kabarmasi i¢in).

Pigerken kabarma sirasinda kaydiklari i¢in (yag nedeniyle) yaprak sekilleri
bozulur.Bunu engellemek i¢in kenarlarin birkag yerine kiirdan batirilirsa
sekilleri korunmus olur.

6.3. Pisen Uriinde Aramilan Ozellikler

VVV VYV

Milféy hamurundan hazirlanan triinlerde, pistikten sonra aranilan en 6nemli
ozellik giizel ve diizgiin bir sekilde kabarmis olmasidir.

Katlar belirgin bir sekilde goriilmelidir.

Kabuk kisminda catlakliklar ve dokiilmeler olmamalidir.

Sekli diizgiin olmalidir.

6.4. Siisleme,Servise Hazirlama ve Saklama

YV VVVYV

Bu iiriinlerde siisleme genellikle pisirmeden 6nce yapilir.

Istenirse servis tabagina alindiginda ilave siisleme yapilabilir.

Cay saatlerinde servis edilebilecegi gibi yemeklerle birlikte de servis edilebilir.
Hazirlanan iiriinler serin, nemsiz ortamda hava almayacak sekilde
saklanmalidir.

Hamurlar iirline doniistiiriilmeden saklanacaksa kisa siireli buzdolabinda,uzun
stireli derin dondurucularda saklanabilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

Kiiciik Kalp biskiivi hazirlayimiz

> Geregler

2adet kivi

1 adet yumurta

50 g pudra sekeri
40 g bitter kuvertiir

»  Krema (krem patiseri)

1/2 litre siit
100 g un

5 g vanilya

150 g toz seker
100 g margarin

2 adet yumurta

Islem Basamaklar:

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢alisiiz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniiz.

> Araglar hazirlaymiz

VIVYVY VYV

Aragclari tezgaha siralayiniz.

> Gerecleri hazirlaymiz.

\ %

Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
Un eleyerek hazirlaymiz.
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> Biskiivi i¢in milfoy
hamurunu hazirlayiniz.
Milféy hamurunu
hazirlaymiz.

> Atesten alinca tuz ve
pudra sekeri ilave ederek
tekrar karistiriniz.

> En son turda hamuru 4-5
mm incelikte a¢iniz.

» Biskiivi hamurunu
sekillendiriniz.

» Agtigimiz hamuru kalp
seklindeki kaliplarla kesiniz.

» Kiigiik kalp seklindeki
kalipla biiyiik olan kalplerin
ortalarini kesiniz.

» Kigiik kalplerden ¢ikan
kenarlar1 diger hamurun iizerine
yerlestiriniz.

>

»  Biyiik kalplerin
yarisinin ortalarini
kii¢iik kalpli kaliplarla
kesiniz.

»  Boylece esit sayida
kalpler elde etmis
olacaksiniz.

Biiyiik kalbin ortasin1 tamamen ¢atalla delerek

kabarmasini engelleyiniz.
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Hazirladiginiz sekilleri
pisiriniz.

Hazirladiginiz biiyiik
kalplerin yalnizca
kenarlarina yumurta
sarisi siirerek 180°C
sitilmus firinda pisiriniz.

Keserek cikartiginiz
kiigiik kalpleri de
ayrica pigirerek
siisleyip
kullanabilirsiniz.

Y

A\

Krem patiseri (ara krema)
pisiriniz.

Yumurta,toz seker ve unu
krema tenceresinin
icerisinde ¢irpma teli ile
iyice karistirmiz.

Kaynar siitii yavas yavas
ilave ediniz.
Koyulasincaya kadar orta
hararetli ateste pisiriniz.
Ocaktan indirirken
margarini ilave ediniz.

YV VYV

Siitii dnceden kaynatiniz.

Vanilyay1 kremay1 ocaktan indirirken ilave ediniz.
Krem patiseriye alba sade margarin ilave
ediniz.(Alba sade saf margarindir,katki maddesi

igermez.)

Pisen kremay1 mikserle 5 dakika ¢irpiniz.
Sogumasi i¢in kuru mermer tezgaha dokerek ve
arada bir karistirarak sogutunuz.

Y VY

Biskiivileri siisleyiniz.
Hazirlamis oldugunuz
krem patiseriyi krema
doldurunuz.Pisirmis
oldugunuz biskiivilerin
orta kismini krema ile
doldurunuz.

Kivileri dilimleyip
biskiivilerin {izerine
diizgiince yerlestiriniz.
Uzerlerine pudra seker
serperek,eritmis
oldugunuz kuvertiirii
gelisigiizel biskiivilerin
iizerine dokiiniiz.

Kivileri kiigiik kalp kaliplar1 kullanarak

kesebilirsiniz.

Servise hazirlaymiz.
Biskiivilerin {izerlerine
pudra seker
serperek,eritmis
oldugunuz kuvertiirii
gelisigiizel iizerine
dokiiniiz.

>

Yenilebilir (badem hamurundan yapilmis)
cicek figiirleri de kullanabilirsiniz.

49




((“)L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1)Milfoy hamurundan hazirlanan {irtinler firinda pisirilirken ne yapilmalidir?
A) Daha iyi kabarmasi i¢in ¢atalla birka¢ yerinden delinmelidir.
B) Uzerine yumurta sarist siiriilmemelidir.
C) Soguk firina konmalidir.
D) Firina konulmadan 6nce 10 dakika bekletilmelidir.

2)Milfoy hamuruyla hazirlanmig iiriinlerin kiigiikliik ve biiytikliiklerine gore pisirme siiresi
ne olmalidir?

A) 10-15 dakika

B) 15-20 dakika

C) 20-30 dakika

D) 25-30 dakika

3) Milfoy hamuru iiriine dontistiiriilmeyecekse kisa siireli nasil saklanir?
A) Bu hamur saklanamayacagi i¢in hemen {iriine doniistiiriilmelidir.
B) Oda 1sisinda hava almayacak sekilde saklanmalidir.
C) Buzdolabinda saklanmalidir.
D) 15 derecenin altinda saklanmalidr.

4) Milfoy hamuru iiriine doniistiiriilmeyecekse uzun siireli nasil saklanir?
A) Bu hamur uzun siire saklanamaz.
B) Uzun siireli saklanacaksa mutlaka {irtine doniistiirtilmelidir.
C) 10 derecenin altinda hava almayacak sekilde saklanmalidir.
D) Derin dondurucuda saklanmalidir.

DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geciniz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi

Tarih

Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

>

Hijyen ve sanitasyona kurallarina

uygun hazirhiginizi yaptiniz mi?

»  Uygun araclari sectiniz mi?

> Esas gerecleri se¢tiniz mi?

> Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?

> Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

> Tilim gereglerin 6n hazirliklarini yaptin
mi1?

> Biskiiviler i¢in milfoy hamurunu
teknigine uygun hazirladin mi1?

> Biskiivileri teknigine uygun pisirdiniz
mi?

> Biskiivileri uygun sekilde servise
hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayniz.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’IN CEVAP ANAHTARI

1.Soru A
2.Soru B
3.Soru D
4.Soru D
5. Soru B

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

1.soru A
2.soru C
3.soru B
4.soru C
5. Soru B

OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI

1.soru D
2.soru D
3.soru A
4.soru B
5. Soru A

OGRENME FAALIYETI 4UN CEVAP ANAHTARI

1.soru A
2.soru D
3.soru B
4.soru C

OGRENME FAALIYETI 5°iN CEVAP ANHTARI

1.soru C
2.soru D
3.soru B
4.soru B

OGRENME FAALIYETI 6°NIN CEVAP ANAHTARI

1.soru A
2.soru C
3.soru C
4.soru D
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